T.C.
AYDIN ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
YiYECEK iCECEK iSLETMECILiGi ANABILiM DAL
2019-YL-018

TUKETICILERIN MOLEKULER GASTRONOMI
URUNLERINE OLAN TUTUMLARININ
DEGERLENDIRILMESI: DIDIM ORNEGI

HAZIRLAYAN
Pmnar DAGLIOGLU

TEZ DANISMANI
Dr. Ogretim Uyesi Melek Ece ONCUER CIViCi

AYDIN- 2019






T.C.
AYDIN ADNAN MENDERES UNiVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTIiTUSU MUDURLUGUNE
AYDIN

Yiyecek Igecek Isletmeciligi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Programi 6grencisi Pmar
DAGLIOGLU tarafindan hazirlanan “Tiiketicilerin Molekiiler Gastronomi Uriinlerine Olan
Tutumlarinin Degerlendirilmesi: Didim Ornegi” baslikli tez, ..... [ocoid coininn. tarihinde

yapilan savunma sonucunda asagida isimleri bulunan jiiri tiyelerince kabul edilmistir.

Unvani, Ad1 Soyadi Kurumu Imzasi
Baskan: Dr. Ogretim Uyesi Melek Ece Onciier CIVICI ~ ADU
Uye :Dog. Dr. Kamil YAGCI PAU

Uye :Dr. Ogretim Uyesi Hakan ATAY dur. ADU

Jiri tiyeleri tarafindan kabul edilen bu Yiiksek Lisans tezi, Enstiti Yonetim

Kurulunun ................ tarih ........... sayili karari ile onaylanmustir.

Dog. Dr. Ahmet Can BAKKALCI

Enstitii Mudiir V.






T.C.
AYDIN ADNAN MENDERES UNiVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTIiTUSU MUDURLUGUNE
AYDIN

Bu tezde sunulan tim bilgi ve sonuglarin, bilimsel yontemlerle yiiriitiilen gergek
deney ve gozlemler gercevesinde tarafimdan elde edildigini, ¢alismada bana ait olmayan
tim veri, diisiince, sonug, ve bilgilere bilimsel etik kurallarin geregi olarak eksiksiz sekilde

uygun atif yaptigimi ve kaynak gostererek belirttigimi beyan ederim.

.. l...12019

Pinar DAGLIOGLU






OZET

TUKETICILERIN MOLEKULER GASTRONOMI URUNLERINE OLAN
TUTUMLARININ DEGERLENDIRILMESI: DIDIiM ORNEGI

Pmar DAGLIOGLU

Yiiksek Lisans Tezi, Yiyecek igecek Isletmeciligi Anabilim Dali
Tez Danismant: Dr. Ogretim Uyesi Melek Ece ONCUER CIVICI
2019, XXIV + 145 sayfa

Yiyecek ve iceceklerin sadece disinda degil i¢inde de ne oldugunu kesfeden ilk
mutfak akimi olan molekiiler gastronomi; igerigi tamamen dogal, sayilamayacak Glgilide
cesitlilige sahip, siradisi tiriinleriyle hem saglik sorunlarina beslenme kaynakli ¢6ziim hem
de benzersiz bir deneyim sunmaktadir. Molekiiler gastronomi olgusu, ¢eyrek yiizyili askin
bir siiredir varolmasina ragmen diinya genelinde biitiiniiyle hayata gegmis durumda degildir.
Molekiiler gastronomi iiriinlerine karsi tiiketicilerin nasil bir tutum sergileyeceklerinin
belirlenmesi amaciyla, molekiiler gastronomi {riinlerini bizzat deneyimlemeleri ve

molekiiler gastronomi gergegine dair bilgilendirilmeleri esasiyla ¢alismalar yiiriitilmistiir.

Molekiiler gastronomi hakkinda bilgi ve deneyimlerinin heniiz yeterli seviyede
olmamasina ragmen katilimcilar, alisilmisin disinda olana ve yenilige merak duymaktadir.
Glinimiizde gida giivenligini ve gida kaynakli olarak saghigi tehdit eden bir¢ok unsur
oldugu i¢in katilimcilar, yabanci olduklar1 molekiiler gastronomi tiriinlerine basta onyargili
yaklagim gosterse de kivam ve form vericilerin dogal kaynakli olup, diisiik miktarlarda
kullanildigina ikna olduklarinda daha olumlu tutum sergilemislerdir. Molekiiler gastronomi
deneyimi i¢in siradan bir yeme igme faaliyetine gére daha fazla zaman ve biit¢e ayirmaya
daha mesafeli yaklasan katilimcilara gére molekiiler gastronomi, konuyla ilgili egitimli ve
cesaretli girisimciler tarafindan belirli bir sosyokiiltiirel ve ekonomik seviyeye sahip kitlenin

bulundugu konumlarda sunulursa basarili olabilecektir.

ANAHTAR SOZCUKLER: Molekiiler Gastronomi, Tiiketici Davranislari, Molekiiler

Salata, Molekiiler Yumurta.
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ABSTRACT

ASSESMENT OF CONSUMER ATTITUDES ON THE MOLECULAR
GASTRONOMY PRODUCTS: DIDIM EXAMPLE

Pmar DAGLIOGLU

Mac Thesis at Food and Beverage Management
Supervisor: Dr. Melek Ece ONCUER CIVICi
2019, XXIV + 145 Pages

Molecular gastronomy, the first culinary movement to discover what is inside and
not just outside of food and beverages. Molecular gastronomy offers unique experience and
nutritional solutions to health problems with its completely natural and extraordinary
products which have uncountable varieties. In spite of molecular gastronomy has been
mentioned for more than a quarter of a century but it cannot be said that it has been realized
worldwide. In order to determine what kind of attitude consumers will have towards
molecular gastronomy products, studies were carried out on the basis experience and

informing them about the fact of molecular gastronomy.

Although the awareness and experience of molecular gastronomy is not yet
sufficient, the participants are curious about the unusual and the novelty. Because of the
food security and many factors that threaten human health due to food, the participants
were in a biased attitude at first. After they were convinced that the additives are completely
natural and used in very low amounts, participants showed more positive attitude to
molecular gastronomy products. Molecular gastronomy experimentation takes more time
and costs more according to an ordinary eating and drinking activity. It was determined that
the attitudes of the participants were not positive to this subject. According to the
participants, molecular gastronomy may be successful if it is presented by the educated and
courageous entrepreneurs in the positions of the population with a certain socio-cultural and

economic level.

KEYWORDS: Molecular Gastronomy, Consumer Behaviours, Molecular Salad, Molecular

Egg.






ONSOZ

Lisans bransim olan gida miihendisliginden sonra, turizm akademisiyle yolumun
kesigsmesi sonucu ilgi alanim haline gelen yiyecek igecek isletmeciliginde, yenilige ve
gelecege dair bir konu tizerinde derinlesmek adina bu tez galismasinda, heniiz tizerinde fazla
aragtirmanin bulunmadig1r molekiiler gastronomi {irlinlerine karsi tiiketicilerin nasil bir
tutum sergileyeceklerinin ortaya konmasi hedeflenmistir. Molekiiler gastronomi {iriinlerinin
tiketiciyle birebir bulustugu, tiiketiciye yepyeni bir deneyim sunuldugu ve molekiiler
gastronominin oziine dair bilgilerin aktarildigi nadir ¢alismalardan olan bu arastirmaya ait
sonuglar, dilerim ki alanyazina ve sektore katki saglamakla birlikte diger ¢alismalarda da

kullanilabilecek bir kaynak niteligine erisebilir.

Oncelikli olarak her zaman ulasabildigim, ilgisini ve destegini benden esirgemeyerek
elinden gelen tiim yardimlar saglayan degerli danismanim Sayin Dr. Ogretim Uyesi Melek
Ece ONCUER’e, basindan sonuna tiim siirecte maddi ve manevi destegini esirgemeyen
sevgili esime, en zor anlarimda her daim yanimda olan sevgili anneme, tez kapsaminda
yapilan molekiiler gastronomi iiriin hazirligi ve sunum asamalarinda benimle omuz omuza
calisan cok degerli Sebnem OZDEMIR’e, tiim calismalarim esnasinda en biiyiik sabri
gosteren oglum Can’a, baslangigta bizimle olmayan sonradan hayatimiza katilan minik

oglum Aras’a ve yardimini gordiigiim diger yakinlarima derin siikkranlarimi arz ederim.

Pinar DAGLIOGLU
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GIRIS

Gegtigimiz yiizyilin son ¢eyreginde baslangicta bir terim olarak ortaya ¢ikmis olan
molekiiler gastronomi, tiiketilen gidalarin bilimsel yonlerine dair ortaya ¢ikan merak sonucu
gelismis bir bilim dalidir. Oxford’lu Fizik Profesorii Nicolas Kurti’nin “medeniyetimiz igin
ne tiziiciidiir ki Veniis atmosferinin sicakligini dlgebiliyorken, suflemizin i¢inde neler olup
bittigini bilmiyoruz” {inlii s6zii molekiler gastronomi bilimiyle ilgili ¢alismalarin
baslatilmasi i¢in adeta mars etkisi yaratmigtir. Bahsi gecen soziin ardinda hem merak hem
de hazirlik asamasinda gidalarda meydana gelen fizikokimyasal degisiklikler hakkinda ne
denli yetersiz bilgi sahibi olundugu anlasilmaktadir. Daha 6nceki dénemde gastronomi

alaninda gidalarin sadece goze ve damaga hitap eden ozellikleri {izerinde yogunlagilmustir.

Maddelerin fizik ve kimya bilim dallar1 ¢ergevesinde agiklanan bazi 6zelliklerinin
hazir gida maddeleri tiretim teknolojilerinde kullanimi yaygindir. Ancak restoranlarda ve
diger mutfaklarda hazirlanan yemeklerde besin maddelerinin  molekiiler yapisindan
kaynaklanan baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinden faydalanilarak farkli nitelikte, tadda
ve goriiniimde iriinler sunulmasi pek sézkonusu olmamistir. Molekiiler gastronominin ana
konusu olan bu yontemlerin kullanimi Diinya iizerinde de heniiz sinirhidir. Bununla birlikte
bir donem iilkemizde de birka¢c metropol otelinde calisan yabanci sefler tarafindan
uygulanmis fakat ¢ok fazla kabul gérmedigi i¢in gliniimiizde iilkemiz sartlarinda molekiiler
gastronomi uygulamalar1 neredeyse yok denecek kadar azdir. Molekiiler gastronomi igin
gerekli malzeme ve ekipmanlar halihazirda iiretilmemektedir ve hatta ithalatindan da
vazgecilmistir. Oysa ki molekiiler gastronomi, genel olarak giiniimiiz sartlarinda Diinya’nin
geldigi medeniyet seviyesi, insanlarin yasam tarzi ve beslenme gereksinimleri geregince

gastronomi alaninda bir alternatif niteligindedir.

Icinde bulunulan zaman dilimi igerisinde Diinya popiilasyonunun biiyiik bir
cogunlugunun is ve giinliik hayatlar1 fiziksel aktivite yoniinden daha 6nceki zamanlarda
oldugu kadar yogun degildir. Insanlarmn giderek dogadan uzaklasmasi, ¢evre kirliligi,
gidalarin genetiginde yapilan degisiklikler ve artan stres, saglik ve beslenme ile dogrudan
iliskili olabilecek bir¢cok sorunu da beraberinde getirmistir. Bunlardan bazilar1 asir1 kilo
problemi, istahsizlik, diyabet, yiiksek tansiyon, bazi besin bilesenlerini sindirememe
(intolerans), besin alerjileri, vegan veya vejeteryan beslenme, kanser vb. durumlardir. Bu ve
buna benzer bircok durumdan dolay: alternatif yontemlerle hazirlanmig, farkli formatta ve

miktarlarda sunulan yiyeceklere ihtiya¢ duyulmaktadir. Tamamen dogal kaynaklardan elde



edilmis bilesenler kullanilarak maddelerin fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin yardimiyla
alistlmisin disinda, fazla sayida ¢esitlilige sahip driinlerin tiretilmesine olanak saglayan
molekiiler gastronominin yayginlagmasi ile yukarida bahsi gegen birgok soruna ¢oziim
saglanabilecektir. Ornegin, miktar ve kalori bakimindan diisiik ancak damak tadina ve goze
hitap edebilme 6zelligi yiiksek ftriinlerle asir1 Kilo problemi veya istahsizlik problemi
yasayan kisiler i¢in molekiiler gastronomi, ¢oziime katki saglayabilecektir. Yiyecek
hazirlama yontemlerine bagli olarak gidalardaki besleyici 6gelerde, aromada, kokuda ve
renkte meydana gelebilen olumsuz degisimlerin Oniine gegilmesinde ve ayni zamanda da
geleneksel pisirme igin Yyiiksek 1s1l islemlerin uygulanmasi sonucu olusan zararli kimyasal
maddeleri igermeyen {iriinlerle yetersiz beslenme ve kanser gibi sorunlarin azaltilmasinda
yarar elde edilebilecektir. Bireylerin biinyesinde hastaliga sebep olabilecek veya tiiketmeyi
tercih etmedikleri bilesenleri igermeyen triinlerin kullanimimin yayginlagsmasi diyabet,
hipertansiyon, ¢olyak, laktoz intolerans1 vb. birgok sorunu yasayan kisiler ile vegan veya

vejeteryan beslenmeyi tercih edenler igin uygun olabilecek bir ¢6ziim olabilecektir.

Ozellikle ¢ocuklar, baz1 gidalar1 alisilnis formlarda tiiketmek yerine farkl sekillerde
veya farkli bir {irinlin igerisinde bir bilesen olarak tiikketmeyi tercih edebilmektedir.
Alisilmisin disinda goriintise sahip, daha yogun tat, koku ve aromaya sahip firiinler
cocuklarda daha fazla ilgi ve merak uyandirmaktadir. Molekiiler gastronomi, s6z konusu
farkliliklarin ve zengin gesitliligin ortaya c¢ikarilmasi igin birtakim yontemleri iceren bir

konsepte sahiptir.

Molekiiler gastronomi {irlinlerinin hazirlanmasinda yaraticilik, sinirsiz bir bigimde
kullanilabilmektedir. Molekiiler gastronomi bilimi g¢ergevesinde gergeklestirilen arastirma
ve denemelerle alan genisledik¢e segenekler sonsuza daha da yaklagmaktadir. Ayrica alan
gelistikge olusan yeni tariflerin de hayata gegmesi kaginilmazdir. Molekiiler gastronominin
insan hayatinin bir pargasi olabilmesi igin fazla sayida tiiketici tarafindan benimsenmesi
gereklidir. Molekiiler gastronomi iiriinlerinin benimsenip benimsenemeyecegine dair
tespitte bulunulabilmesi icin yiritilen bu arastirma kapsaminda tiiketicilerin molekiiler

gastronomi iiriinlerine karsi tutumlar1 belirlenmeye ¢aligilmustir.

Alanyazin arastirmalarinda molekiiler gastronomiye iliskin kavramsal ¢alismalara,
molekiiler gastronomiyle ilgili bilgi diizeyini belirlemeyi konu alan ¢alismalara rastlanmis

ancak tiiketicilerin molekiiler gastronomi {iriinlerini deneyimlemesi sonucu gelistirdikleri



tutumlarin belirlendigi herhangi bir arastirmaya rastlanmamustir. Bu durum, arastirma

konusunun belirlenmesinde etkili olmustur.

Tezde belirlenen amaca ulasilabilmesi i¢in molekiiler gastronomi f{iriinlerinin
hazirlanarak tiiketicilere sunulmasi gerektigi diisiiniilmiistir. Hangi driinlerin, hangi
bilesenlerle ve ne sekilde hazirlanacaginin tasarimi ile birlikte tiiketicilerin tutumlari
hakkinda sonug verebilecek hangi parametreler {izerinden inceleme yapilmasi gerektiginin
belirlenmesi icin oncelikle literatiir arastirmasi yapilmistir.Literatiirden saglanan bilgiler,
uzmanlik alani geregi mevcut bulunan gida ve gastronomi temel bilgileri tezin ilk
bolimiinde aktarilmig; ikinci bolimiinde de tiiketicilerin yaklasimlarinda etkili olan

unsurlara yer verilmistir.

Birgok yazili ve gorsel kaynak inceleme ve degerlendirme caligmasindan sonra
“molekiiller yumurta” ve “molekiiler salata” iriinlerinin hazirlanarak sunumunun
yapilmasina karar verilmistir. Sonrasinda sunumun nerede ve ne sekilde yapilacaginin
belirlenmesi iizerinde arastirmalar yapilmistir. Yaklasan donemde Aydin ilinin Didim
ilgesinde 29-30 Nisan 2017 tarihinde gerceklesecegi duyurulan Vegan Festivali’nin
molekiiler gastronomi iriinlerinin sunumunun gergeklestirilmesi ve katilimcilardan veri
saglanmasi i¢in uygun bir etkinlik olacag1 distintilmistiir. Beslenme odakli bir etkinlik
olacagi i¢in uygun goriilen bu festivale katilim icin gerekli organizasyonlar yapilmistir.
Molekiiler gastronomi friinleri hazirlamada kullanilan malzemelerin  ilkemizde
tiretilmemekle birlikte ithalatinin da sonlanmig olmasi nedeniyle ancak numune diizeyinde
malzeme saglanabildigi i¢in sunumu planlanan molekiiler salata iriiniinden 100 porsiyon,
molekiiler yumurta iriiniinden 100 porsiyon hazirlanabilmistir. Didim Belediyesi’nce
saglanan festival standinda molekiiler gastronomi {iriinleri iicretsiz olarak tiiketicilere
sunulmustur. Tadim sonrasinda goriisme formu araciligiyla verilerin toplanmistir. Saglanan
verilerin degerlendirilmesiyle elde edilen bulgular ve ortaya ¢ikan sonuglar kaydedilmistir.

Ilgili caligmalara dair tiim detaylara tezin iigiincii béliimiinde yer verilmistir.



1. BOLUM
1. MOLEKULER GASTRONOMI

1.1. Gastronomi Kavram

Gastronomi, insandan ayr diisiiniilemeyecek tarihsel gelisime sahip olan, hem sanati
ve hem de bilimi bir arada igeren bir kavramdir. Giiniimiizde yasam igin tiiketmemiz
gereken gidalarin 6zelliklerinin derinlemesine 6grenilmesi, farkli beslenme alternatifleri
olusturulmasi veya yeni ve yaratict yiyecek igeceklerin hazirlanmasi i¢in bu 6zelliklerden

yararlanilmasi adina gegerli bir bilim dali haline gelmistir.

Yasamak i¢in gerekli en temel ihtiya¢ olmasinin yaninda yeme i¢me, insanoglu igin
hayat boyu durmaksizin devam eden ve en zor sartlarda bile mutluluk kaynag: olabilen bir
unsurdur. Bu nedenle gastronomi kavrami, varligimizi siirdiirme Kalitesini etkileyen c¢ok

onemli bir role sahiptir.

Yunanca’da mide anlami tasiyan gastér ve yasa anlami tasityan nomos sozciiklerinin
biraraya gelmesiyle olusan gastronomi kelimesinin rastlandigi ilk yazili kaynak olarak,
M.O. 4. Yiizyl (YY)’da yasamis olan Archestratus’un bir siiri gosterilmektedir.
“Gastronomie” terimi olarak 19. YY’da Fransa’da aciklanmig ve yaygin olarak

kullanilmaya baglanmistir (Samanci, 2013:78).

1755-1826 yillar1 arasinda yasamis olan Fransiz avukat, yazar, politikact ve
gastronom Jean Anthelme Brillat-Savarin iilkesinde gastronominin onciisii olarak kabul
edilmektedir. 1825 yilinda yaymlanmig olan “Lezzetin Fizyolojisi (Physiologie du Got)”
isimli kitabinda gastronomi hakkinda detayli tanimlamalarda bulunmustur. “Gastronomi,
insanin beslenmesiyle ilgili olan her seyin zihinsel bilgisini kapsar” séyleminin sahibi
Brillat-Savarin, gastronominin amacini “insan igin gerekli olan en {istiin, olas1 beslenme
bicimini tavsiye ederek onun korunmasina 6zen gostermektir” seklinde ifade etmistir
(Samanci, 2013:78).

Calismalarinda gastronomi kavramiyla ilgili bir¢ok ifadeyi derleyen Uyar ve Zengin
(2015:357)’e gore gastronomi tanimlamalarinda Incedz (2009), “yemek sanatr’’; Durlu
Ozkaya ve Can (2012) ile Kivela ve Crotts (2006), “yemek yeme sanatim inceleyen bir
disiplin”; Dogdubay ve Giritlioglu (2008), “insanlara yiyecek ve i¢ecek hizmetlerinin nasil



ve ne sekilde yapilacagimi gosteren bir bilim dali”; Cavusoglu (2011), “kiiltiir ve yemek
arasindaki iligkiyi inceleyen yeme-i¢gme bilimi ve sanat1”; Mil (2009), “iyi yeme sanat1” ve
“belirli bir bolgedeki mutfak gelenekleri ve stilleri”; Unlii ve Dénmez (2008), “sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli olan mutfak, yemek diizeni ve sistemi”; Santich
(2004), “sadece yiyecek ve igecek odakli degil, ayn1 zamanda yiyecek ve i¢ecegin nasil,
nerede, ne zaman ne neden yenildigi ve i¢ildigine odaklanan bir bilimdir” ifadelerini
kullanmiglardir. Uyar ve Zengin (2015:357) calismasinda gastronomi kapsaminda salt

yiyeceklerle sinirli kalmayip i¢eceklerin de diistiniilmesi gerektigi belirtilmistir.

Gastronomiye dair literatiir taramasinda kavram, terim ve tanim igeren birgok
kaynak incelendiginde, farkli bilim dallarinda uzmanlasmis yazarlarin tanimlarinin
birbirinden oldukga farklilik gosterdigi anlasilmistir. Clinkii gastronomi, kavramsal olarak
¢ok boyutludur ve bu nedenle de tek bir bilim dali ¢ergevesinde incelenebilmesine olanak
saglamak i¢in smirlar1 kesin olarak belirlenebilecek bir 6zellik tasimamaktadir. Tarimdan
hizmet sektoriine, ekonomiden sanata, tarihten doga bilimlerine, turizmden psikolojiye, tip
alanindan asc¢iliga kadar birbirinden olduk¢a ayr1 alanlarin konusu olabilmektedir.
Dolayisiyla her calismada, ilgili disiplinin konusuna gore bu boyutlardan birinin veya
birka¢inin ele alindigi saptanmustir. Kimi ¢alismalarda iiriin ¢esitliligi ve iiretim yontemleri
bakimindan kapsami; Kimi ¢alismalarda kiiltiirle ve yasanan bolgeyle olan iliskisi;
bazilarinda ekonomik, psikolojik ve sosyolojik boyutlari; bazilarinda sanatsal, estetik veya
beslenme boyutlari; kimilerinde mihendislik ve fizikokimyasal boyutlari; bazilarinda

hazirlik, sunum/servis ve tiiketim sekilleri yoniinde incelemeler 6ne ¢ikmaktadir.

Gastronomi kavrami, insanin varolusundan bu yana siiregelmistir ve varolus
stiresince insanla ayrilmaz bir biitiin olarak evrimlesmeye devam edecektir. Bu nedenle
insana dair olan ne varsa, s6z konusu olgu ile gastronomi arasinda bir baglant1 kurulmasi
miimkiindiir. Gastronomi temelinde, insanin biinyesine disardan sagladigi enerji kaynagi
olarak ele alindiginda ise sadece insanla da smirli olmayip; ¢evresiyle de son derece
iligkilidir zira insanin degisiminde ¢evrenin degisiminin de etkisi biiyiiktiir. Bu nedenle her
an degisen kosullar ele alinarak gastronomi hakkinda daha fazla derinlemesine, daha aktiiel
ve daha dinamik inceleme ve arastirmalarin yapilmasi gerekliligi her an gecerli olacak bir

unsurdur.



1.2. Gastronominin Tarihgesi

Medeniyetlerin evrilmesi ile gastronomi adeta bir miras gibi tarih boyunca aktarilmis
ve siireg igerisinde kiiltiirel ¢esitlenmeye bagli olarak degisim gostermistir. Diinyanin farkli
yerlerinde yetisen hammaddelerin farkli noktalara aktarim ile insanoglu, iizerinde yasadigi

gezegeni yeniden sekillendirmistir.

Standage, “Insanligin Yeme Tarihi” (2009: 11) adli eserinde “Tarih boyunca besin,
karin doyurucu &zelliginin ¢ok otesinde bir igslev gormiis; sosyal doniisiimiin, toplumsal
orgiitlenmenin, jeopolitik rekabetin, endiistriyel gelisimin, askeri c¢atisma ve
iktisadi biiyiimenin bir katalizorii olmustur. Tarih 6ncesinden  bugiline  yasanan  bu
Besinin tarihteki ilk doniistiriici roll, uygarliklarin temelini olusturmada kendisini

gosterir.” ifadeleriyle besinin insanlik tarihindeki 6nemini vurgulamistir.

Gilinimiizde en eski uygarliklara dair bulgulara iilkemizin Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nde ulasilmasiyla, insanlik tarihi kronolojisi yenilenmistir. Burasi, Mezopotamya

ad1 verilen bolgenin sinirlari igerisinde yer almaktadir.

Cetin (1993)’den aktaran Diizgiin ve Durlu Ozkaya (2015: 43) ¢alismasina gore asil
manada yemek pisirmeyle ilgili sanatsal temeller, Mezopotamya cografyasinda zemin
bulmustur. Ilerleyen zamanlarda Anadolu’ya ve Cin’e ait farkli mutfaklar olusmustur. Japon
mutfagi, Cin mutfagimin bir uzantis1 olarak; Misir mutfagi da Anadolu mutfagmin bir
uzantist olarak gelisim gostermistir. Zaman ilerledikge ortaya ¢ikan Antik Yunan mutfagi,
Misir mutfagindan etkilenmis; Antik Yunan mutfagi da sonrasinda Roma mutfagina esin
kaynagi olmustur. Roma mutfag: da sirasiyla Fransiz, Ingiliz ve Kuzey Avrupa ile Kuzey

Amerika mutfaklarina dogru devinim gostermistir.

Zaman gegtikge artan Diinya niifusunun devinimi yiikseldikge, farkli konumlarda
farkli medeniyetler ve kiiltiirler olusmustur. S6z konusu medeniyetlerin kiiltiir farkliligini
cografik sartlar ve cografyanin insanlara enerji kaynagi olarak sunduklari oldukca
etkilemistir. Bir medeniyete ait kiiltiiriin temel unsurlarindan olan yeme i¢cmeye dair tiim
olgulart i¢eren mutfaklara dair bilgiler, kiiltiiriin nesilden nesile dogru aktarimi amaciyla
kaydedilmistir. Mutfak tarihine 1sik tutan eserler, ayn1 zamanda medeniyet tarihini de

aydinlatmaktadir.



Fransa’da bir soylu ait malikanesinin profesyonel mutfak sefi olan La Varenne
adiyla da bilinen Frangois Pierre, 1651 yilinda “Le Cuisinier Frangais (Tiirk¢esi: Fransiz
Sef)” isimli bir yemek kitab1 yaymnlamigtir. Bu eser, mutfak devrimini baslatmistir ve
giiniimiizde “gastronomi” kavramini somutlastirmanin temelini olusturmustur. 17. YY’mn
sonlarina dogru pisirme ve yemek yeme olgular1 mecburi ihtiyaci karsilamanin Gtesine
gecmis ve amaci zevk olan ileri ve ¢ok yonlii bir seviyeye ulasmistir. “Fransiz Sef” isimli
eser ile Frangois Pierre (La Varenne), tamamen yeni bir mutfak tanimlamistir. Birbiriyle
biitiinsel bir iliski igerisinde olan se¢ilmis tariflerden olusan bu yemek kitabi, iist diizey
profesyonel as¢1 olmayan kisiler i¢in de ev ortaminda kullanilabilecek bir kaynak olmustur
(Kirim, 2006).

Insanin yemekle iliskili tarihsel evrimi sekiz onemli devrimi igermektedir. Birinci
devrim, pisirmenin icadidir. Insan, bu icadiyla diger canlilardan farkli bir konuma gelir.
Ikinci devrim, yemegin yalnizca hayati idame etmek igin zorunlu bir enerji kaynag: seklinde
algilanmasi yerine, yemek yemenin sosyal bir olgu halinde ritiiellestirilmesidir. Ugiincii
devrim, hayvanlarin evcillestirilmesi, dordiincli devrim ise tarimin baslangicidir. Besinci
devrim, yemegin sosyal farklilasmanin bir araci olma siirecine girmesidir. Altinci devrim,
gida maddelerinin uzun mesafeler asilarak baska yerlere tasinmasi beraberinde meydana
gelen kiiltiirel alisveris kaynakli etkilesim ve degisim siirecidir. Yedinci devrim, ¢evreseldir
ve Amerika'nin kesfedilmesiyle baslamistir. Sonuncu ve sekizinci devrim ise 19. YY’da
baslayan ve hala devam eden, gidanin endiistriyel iirin haline geldigi siirectir (Giirsoy,

2013: 15-16).

Mutfak kiiltiirii tizerinde etkili olan ii¢ degisim akiminin ilki 15. ile 19. YY’lar
arasinda Avrupa’da gecerli olmus merkantilist donemde yogun ticaretin yarattigi etki
sonucu hayata gee¢mistir. Ayn1 zamanda daha fazla yer kesfedildik¢e farkli gida
maddelerinin de Avrupa’ya nakledilmesiyle lokal mutfaklardaki doniisiim, 17. ile 20.
YY’lar arasinda tekrar yapilanmustir. Ikinci degisim akimia karsilik gelen bu dénemde
kokli yer degistirmelerin etkisiyle, go¢ edilen yere yeni gelen topluluklarin mutfak
kiiltiirleri entegre olmustur. Mutfak kiiltiirlerindeki ti¢lincii degisim akimi ise, haberlesme ve
ulagim olanaklarindaki gelismeler baglaminda hayata ge¢mistir (Erdem ve Akyiirek, 2017:
107).

Kanik (2016: 43)’dan aktaran Erdem ve Akyiirek (2017: 107)’e gore haberlesme ve

ulasim imkanlarindaki iyilesmeler, globallesmeyi beraberinde getirmis olup; sonug olarak



yiyecek ve igeceklerin zamanlama ve lokasyon agisindan herhangi bir siir olmaksizin

stiratli bir bigimde diinya {izerinde yer degistirmesi miimkiin hale gelmistir.

Gelinen durum itibariyle kiiltiir, belli bir cografi kesimde yasayan topluluklarin
simdiye dek kendi 6ziinde olusturdugu farkli isleyisler, global potada birleserek adeta eriyik
hale donlismiis ve yaygin bir diinya kiltiirii olusmustur. Gezegenin bir ucunda yeme-igme
ile ilgili yapilan herhangi bir aktivite, anlik olarak diger ucunda takip edilebilmekte ve
uygulanabilmektedir. Bugiin, kiigiiciikk bir evin mutfaginda veya yerel bir restoranda bir
yemegin hazirlanmasi veya siradigt bir gosteriyle sunumu canli yaymlarla anlik olarak
paylasilmakta olup; diinya ¢apinda fenomen haline gelindigi ve hatta diinya ¢apinda bir
akim yarattig1 goriilmektedir. Bunlarin her biri artik bireysel veya milli bir kiltiir veya
uygulama olmaktan cikip, global diinya kiiltiiriiniin bir pargast haline gelmektedir.
Sozkonusu akimlar, bilgi deviniminin son derece hizli olmasi sebebiyle caglar boyu

stiregelmek yerine giinler veya haftalar i¢erisinde yenilenebilmektedir.

Yemegin geleneksel olmanin Gtesine gegerek, tarihsel alanda ivme kazandigi 16.
YY’dan giinimiize kadar gecerli donemde ilk onemli doniim noktas1 olarak Avrupa’da
Rafine Mutfak (Haute Cuisine) olgusunun ortaya cikisi kabul edilebilir. Ilerleyen
zamanlarda sirastyla Yeni (Nouvelle) Mutfak, Ilerici (Avangard) Mutfak, Yeni Kiiresel
(Flizyon) Mutfak, Molekiiler Mutfak (Molekiiler Gastronomi), “Note by Note” Mutfak ve
Dijital Mutfak akimlar1 yemegin tarihsel yolculugunda yer almistir (Aksoy ve Uner, 2016:
3-14).

1.2.1. Geleneksel Mutfak

Beslenme ihtiyacin1 tarih Oncesi ¢aglarda avcilik ve toplayicilik ile karsilayan
insanoglunun, atesin Yiyecekler iizerindeki etkisini kesfettigi anda gerceklestirdigi ilk
kimyasal islem ve bu baglamda actigi ilk bilimsel ¢igir yemek pisirilmesiyle olmustur.
Gidalarin tat ve dokularinda meydana gelen degisimlerin, yenebilirligi ve sindirilebilirligi

artirdig1 deneme ve gozlemlemelerle 6grenilmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 3).

Milattan Sonra (M.S.) 5. YY’da Roma Imparatorlugu’nun artik diinyadaki hakim
giic olma niteligini yitirmesiyle Avrupa’da olusan yeni medeniyetler, kendilerine 6zgi
mutfaklar1 olusturmaya baslamislardir. Orta Cag’in ilk zamanlarinda irklara ayrilan birgok
topluluk yogun gog hareketi igerisinde bulunmuslar, farkli dinlere mensup popiilasyonlar

arasinda savaslar meydana gelmis ve diinyanin dogusu ile batis1 arasinda ticari iliskiler



biiyiime gostermistir. Boylece 6zellikle Avrupa kitasi, son derece hizli ve oldukg¢a karma bir
kiiltiirel déniisiimiin mekan1 olmustur (Aksoy ve Uner, 2016: 3-4).

Beslenme ve bolluk bakimindan son derece sikintili bir donem olan Orta Cag, ayn1
zamanda toplumsal ve dini olarak son derece kati kurallarin uygulandigi, insanlar1 statii
bazinda segmentlere ayirmanin en iist diizeye ulastig1 bir donem olmustur. Oyle ki bu
durum, farkli sosyal statiiye sahip bireylerin yiyip igtigi besinlerin dahi sinirlanmasina veya
smiflandirilmasina yol agmustir. Bdylece her ekonomik seviyedeki grup i¢in farkli kapsama
sahip mutfaklar meydana gelmistir. Bu mutfaklarin kapsami dahilinde farklilik gosteren
parametreler, soyluluk, yas araligi, cinsiyet, gelir diizeyi, ait olunan sosyal sinif ve statii,
sahibi olunan meslek, kabul edilen inang sistemi, giinliik tiiketilecek gida miktar1 ve 6giin
sayist Vb. seklinde olmustur. Netice itibariyle geleneksel mutfak, insanlarin beslenmeleri

iizerinde oldukga etkili olmustur (Aksoy ve Uner, 2016: 4).

Geleneksel mutfak, gida kaynaklarinin yerel driinlerle smirli olmasi ve pisirme
tekniklerinin konvansiyonel c¢ergevede kalmasinin yaninda saglikli ve otantik olma
ozelliklerini de beraberinde tasimaktadir. Geleneksel mutfak yontemleriyle hazirlanmig

tirtinlere dair 6rnege asagidaki Gorsel 1.1.°de yer verilmistir.

Kaynak: http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi/geleneksel-turk-mutfagi, Erisim Tarihi: 28.11.2018
Gorsel 1.1. Geleneksel Mutfak Uriin Ornegi


http://www.tgdturkey.com/tr/turkiye-mutfagi/geleneksel-turk-mutfagi

Yukaridaki gorselde geleneksel Tiirk mutfagi kapsaminda iiriin 6rneklerine yer
verilmistir. Burada gida maddelerinin gesitlilik, form ve sunum sekli olarak uzun zaman

boyunca siiregelen bigimde hazirlandigi goriilmektedir.
1.2.2. Rafine Mutfak (Haute Cuisine)

Kirim (2006)’dan aktaran Erdem ve Akyiirek (2017: 107)’e gore rafine mutfak,
yiyecek ve iceceklerin sadece zorunlu gereksinimleri gidermenin o6tesine gegerek, keyif ve
tecriibe edinmek amaciyla daha bilimsel bicimde ele alinmasiyla ve sistematik bir itinayla

yapilis asamasindan sunumuna dek hazirlanmasidir.

Clark (1975)’den aktaran Aksoy ve Uner (2016: 4) ¢alismasina gore geleneksel
Fransiz mutfaginin ilerlemesi neticesinde olusan rafine mutfak (haute cuisine),
gastronominin tarihsel gelisimi bakimindan ¢ok 6nemli bir kilometre tasidir. Malzeme ve
hazirlama tekniklerinin pek cesitlilik gostermedigi 16.YY’ in geleneksel Fransiz mutfagi,
1533 yilinda Fransiz sarayma italyan kdkenli bir prensesin dahil olmasiyla bambaska bir
doniisiim evresine girmistir. Italyan mutfak kiiltiiriiniin ve sofra kurallarmin Fransa’ya
tasinmasiyla basta saray yemekleri ve sunum sekilleri degismistir. Birgok yemek
hammaddesi ilk kez deneyimlenmeye baslanmistir. Sarayda baslayan sozkonusu
doniisimiin halk tabaninda yayginliga ulasmasi yaklasik 100 yillik bir zaman dilimin

igerisinde gergeklesmistir.

17.YY da Fransa Krali olan XIV. Louise, gastronomiyle oldukga ilgili oldugundan
bugiinkii sik ambiyansa sahip, rafine mutfak yemeklerini sunan Fransiz restoranlarinin
temellerinin, iktidar1 doneminde uyguladigi devlet politikalariyla atilmasina onciiliik
etmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 4-5).

Her kiiltiir yemekte yenilik anlayisina sahip olmayip, mutfak alaninda evrimlesmeye
yonelik herhangi bir ihtiya¢ igerisinde olmamustir. Avrupa’daki toplumlar arasinda
mutfagin1 gelistirme Kkonusunda nispeten onciil olan italyanlar, Fransiz mutfaginin
gelisimine esin  kaynagi olmussa da; ilerleyen doénemlerde Fransiz toplumunun
gastronomideki gelisim ivmesi daha biiyiikk olmustur. Rafine mutfakta meydana gelen
doniistimler sonucunda uzak ve yabanci tilkelerden gelen kuvvetli ve baskin aromatize edici
bilesenler ve agir soslar yerine daha notral lezzetler sunan baharat, ot ve soslarin
kullanimina gecilmistir. Lojistik imkanlari arttik¢a yemeklerde kullanilan et, balik, sebze

vb. hammaddeler taze olarak kullanilmaya baslanmis ve bazi sebzeler ilk kez rafine mutfak
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kapsamina alinmustir. Pisirme yontemlerinde lezzetin korunmasi dikkate alinmistir. Tatli ve
tuzlu malzemelerin farkli tabaklarda sunumu ve tiiketimi yayginlasmaya baglamistir. Baskin
tatlar, yerini nispeten dengeli lezzetlere biraktigi igin tatli-eksi karisimlardan ziyade tereyag
icerikli et suyu soslarina agirlik verilmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 5-6). Asagidaki Gorsel

1.2.”de rafine mutfak iiriin 6rnegi yer almaktadir.

(Kaynak: https://www.saveur.com/classic-french-recipes#page-3, Erisim Tarihi: 13.03.2019)
Gorsel 1.2. Rafine Mutfak Uriin Ornegi

Rafine mutfak {irin orneginde ‘“barigoule” yoOntemine gore hazirlanmis bahar
sebzeleri yemegi goriilmektedir. Barigoule yontemi aslinda sebzelerin kararmasini1 6nlemek
amaci ile yogun narenciye veya sirke kullanilarak islenmesi esasina dayanan bir yontemdir.
Geleneksel tursu yapimindan farklidir. Sebzelerin renginin korunmasi igin kisa siire
haslanmas1 sonrasinda 1zgara veya tavada pisirilmeleri sonrasinda gesitli baharatlar, sirke

veya narenciye sulari ile lezzetlendirilmesi ile hazirlanmaktadir.
1.2.3. Yeni Mutfak (Nouvelle Mutfak)

Yeni mutfak, 1960’11 ve 1970°1i yillarda Fransa orijinli uluslararasi eklektik stilde bir
mutfak olup, Fransizca’da “Nouvelle Cuisine” seklinde adlandirilmaktadir. Yeni mutfakta
diinya mutfaklarindaki yeni hareketlerden esinlenilerek; tazelik, hafiflik ve tatlarin sadeligi
gibi unsurlar temel alinmstir. Klasik Fransiz mutfagindaki yogun, yiiksek kalorili ve biiyiik
porsiyonlu tiriinler yerine yeni mutfakta dogal tada, dokuya ve renge sahip gidalarin arayist
sO6z konusu olmustur. Agir yagh, sekerli, rafine nisastali ve tuzlu olup, sagliksiz beslenmeye
yol agan bilesenlerin kullanimi, yeni mutfakta minimize edilmistir. Yeni mutfak, Japon stili

yemek sunumundan da etkilenmistir (Myhrvold, 2015).
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Marie-Antoine Caréme ve Auguste Escoffier, 20. YY in ortalarinda Klasik Fransiz
mutfak sisteminin katiligi, st diizeyde diizenlenmis bir rehber niteliginde oldugu
konusunda hemfikir olmuslardir. Bu nedenle sefler, sunduklar1 yeni yemeklerde dahi
gecmisin digina fazla ¢ikamamistir. Ayni zamanda gegmise olan yogun hiirmet dolayisiyla
da yeni sefler yaraticiliklarin1 ortaya koyma konusunda kendilerini kisitli hissetmislerdir
(Myhrvold, 2015).

1960’1 yillarda bir grup gen¢ Fransiz sef, sistemle ilgili ¢alismalara baslamistir.
Escoffier doneminde sef olan Fernand Point, farkli bir yol izleyerek kendi deneysel
mutfagint gelistirmistir. Daha da onemlisi, yeni nesil seflere danismanlik roliini
iistlenmistir. Point’in 6grencileri mutfakta deneysel ¢alismalar yapip gelenegi terk ederek;
daha hafif meniiler, az yagli soslar ve sebze piireleri sunmus, Fransiz mutfaginin haricindeki
mutfaklarda kullanilan bilesenleri kullanmis ve yemekleri tabaklara masada degil mutfakta
koyarak servis etmislerdir. Bu degisiklikler ve yenilikler tartismali da olsa 1972 yilindan
itibaren yeni mutfak (nouvelle cuisine) olarak anilmaya baslanmistir. 1973 yilinda yemek
elestirmeni Henri Gault “Yeni Mutfagin 10 Emri”ni yayinlamis ve bu yaymla yeni mutfagin

daha genis kitleye ulasmasini saglamistir. S6z konusu 10 emir soyledir:
1- Fazla pigirme.
2- Taze, kaliteli iirtinler kullan.
3- Meniinii hafiflet.
4- Sistematik modernist olma.
5- Yine de yeni tekniklerin sana ne kazandiracagini arastir.
6- Tursu, islenmis et, fermente vb. iiriinlerden kagin.
7- Yogun (agir) soslar1 elimine et.
8- Diyetetigi yok sayma.
9- Sunumlarini degistirme.

10- Yaratici ol.
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Fransiz milliyetgiler, Amerika’daki yemek elestirmenleri ve gastronomlar
baslangicta yeni mutfak akimma tepki gostermistir. Northwestern Universitesi sosyoloji
uzmani Hayagreeva Rao ve arkadaslari tarafindan 1970 yilinda yapilan analizde 600 seckin

sefin en iyi 3 yemeginin yeni mutfaga ait olup olmadig1 degerlendirilmistir.

Sonuglara gore seflerin %38’inin sadece 1 yemegi yeni mutfak iiriiniidiir. %48’inin
ise hicbir yemegi yeni mutfak tirtini degildir. 1997 yilinda tekrarlanan analizde ise seflerin
%6’smin hicbir yemeginin yeni mutfak iiriinii olmadig1 tespit edilmistir. Ancak seflerin
%70’inin bazilarinin 2, bazilarinin ise 3 yemeginin de baskin bir sekilde yeni mutfak tirtini
oldugu ortaya ¢ikmistir. Analizin sonucuna gore yeni mutfagin salt bir mutfak trendi

olmay1p; gergek bir sosyal hareket oldugu degerlendirmesine varilmistir (Myhrvold, 2015).

Yeni mutfak Fransa’nin disinda kiiltiire gore bazi yerlerde muazzam bazi yerlerde de
az bir etki yaratmistir. Ornegin Amerika’da “Yeni Amerika (New American) Mutfagi”nin
olusumunda dogrudan etkili olmustur. Ingiltere’de ise “Yeni Ingiliz Sefler” yeni mutfaktan
esinlenerek kendi 6zgiin uygulamalarini gelistirmislerdir. Baz1 “Fransiz Yeni Sefler” ise
yeni mutfag: ingiltere’ye tasimis ve dogrudan Ingiliz tiiketicilere sunmuslardir. ispanya’da
yeni mutfagin etkisi daha sl kalmustir. italya’nin da yeni mutfaga tepkisi az olmustur
ciinkii Italyan mutfag: yiiksek derecede bdlgesel unsur igermektedir. Merkezilesmis
standartlar1 bulunmadig: igin kars1 ¢ikilacak baskici biiyiik yemek kurallar1 da olmamustir
(Myhrvold, 2015). Asagida yer alan Gorsel 1.3.’te yenilikgi mutfak yontemleriyle

hazirlanmig yemeklere 6rnek verilmistir.

Kaynak: https://www.greatbritishchefs.com/recipes/caesar-salad-croquettes-recipe, Erisim Tarihi:
13.03.2019)

Gorsel 1.3. Yenilik¢i Mutfak Uriin Ornegi
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Paul Welburn isimli bir sef tarafindan hazirlanmis olan bu yemekte tavuk
uylugundan hazirlanmig ¢itir roket ile sezar salatasi bilesenlerinin bir araya getirildigi bir
sunum yer almaktadir. Bu tabakta alisilagelmis bir sezar salata goriiniimiinden uzak, agir ve

yagli sos icermeyen, hafif ve modern bir yiyecek sunumu goriilmektedir.
1.2.4. Tlerici (Avangard) Mutfak

Yeni mutfak akimmi yaratan yenilikgilik olgusu, 1980’lerde ilerici yonde evrilerek
avangard (avant garde) mutfak akimini dogurmustur. Bu mutfakta tiim zamanlardakinden
daha farkli bir yenilik yontemi s6z konusu olmustur. Gelisen bilim ve tekniklerin de
etkisiyle, tabakta sanat yaratmak igin farkli teknolojiler ve yenilik¢i bilesenler kullanilmaya
baslanmistir. Mutfakta bilgi, bilim ile derinlesmis; bilim de teknoloji ile uygulanmistir.
Sefler ile bilim adamlar1, yemek hakkindaki teoriler tizerinde birlikte ¢alismislardir. Sefler,
tabag1 adeta bir tual gibi kullanarak hazirladiklar1 yenilik¢i yemeklerle sanat yaratmakla
birlikte; tiiketicileri hem alisilmadik sunum tarzlariyla sasirtmak hem de onlara daha 6nce
deneyimlemedikleri sekilde yogun ve farkli kombinasyonlarda lezzetler sunmay1
hedeflemislerdir. Bilim adamlar1 ise bu lezzetlerin hazirlanma asamasinda meydana gelen
fizikokimyasal degisimleri incelemis ve yenilik¢i yontemler haline gelecek tariflerin

fizikokimyasal tasarimini yapma gorevlerini tistlenmislerdir.

Avangard mutfak akiminmn onciisii, Ispanyol sef Ferran Adria’dir. Ferran Adria,
mutfakta yeni bir akim yaratirken; es zamanda Nicholas Kurti ile Herve This de diinyanin
baska bir yerinde molekiiler gastronomi adini verdikleri bilim alaninda c¢alismalar

yiiriitmiislerdir.

Mutfakta erisilen diizeyi her daim daha ileriye tasima ve yeni tarifleri yeni
yontemlerle hazirlama amacini temel alan molekiiler gastronomide, sunulan iriiniin her
zaman ayni lezzete sahip olmas: hedeflenmektedir. Bu baglamda gastronominin
ilerleyisimde meydana gelen yeni arastirma alani niteligi tasimaktadir (Yilmaz ve Bilici,
2013: 21).

Avangard mutfak akimi ile molekiiler gastronomi bilimi ayni1 zaman dilimi igerisinde
gergeklestiginden, birgok yerde rastlanabilecek “molekiiler mutfak™ terimi ortaya ¢ikmuistir.

Avangard mutfak ve molekiiler mutfak kavramlari birbirinin yerine kullanilabilmektedir.
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Gok (2014)’ten aktaran Ozkok ve Siinnetgioglu (2017: 590)na gére “molekiiler
mutfagin gayesi karin doyurmak degil, hayal edilenin 6tesinde farkli bir diinyaya tasiyarak
tiikketicileri biiyiilemektir. Merak i¢inde olasiliklarin sinirsiz oldugu lezzetleri tadarken, anin
keyfini ¢ikarmay1 hedefler ve insani alisilagelmis yemek alisgkanliklarinin disina siiriikler.
Ornegin, Ferran Adria El Bulli restoraninda aljinatlar1 Kullanarak kiireleme (spherification)
sistemini gelistirdi ve agizda patlaylp tamamen eriyen jelli kiire ve yalanct havyarlari
hazirlamigtir. FatDuck restoraninda ise Heston Blumenthal yagin aromayi1 tutma 6zelligini
kesfettikten sonra feslegen, zeytin ve sogan Ugliisiiniin tatlarinin birbirine karigmadan

sirastyla algilandigi lezzeti gelistirmistir”.

Yemegin siradis1 6zelligi, sasirtici ve heyecan vericidir. Bu baglamda daha once
benzeri yasanmamis deneyimler sunmasi, molekiiler mutfagin giicliniin ardinda yatan en
onemli sebeplerdendir. Comert ve Cavus (2016: 122)’un ¢aligmasina gore diinyanin en iyi
restoran siralamalarinda son zamanlarda devamli olarak ilk ii¢ sirada molekiiler gastronomi
yontemleriyle ¢alisan restoranlarin yer aldig1 goriilmektedir. Bu baglamda molekiiler mutfak
tirlinlerinin tiiketicilerce ve yemek elestirmenlerince hayli ragbet gordiigii anlasilmaktadir.

Asagidaki Gorsel 1.4.’te ilerici (avangard) mutfak tiriiniine ait bir gorsel yer almaktadir.

Kaynak: http://www.molecularrecipes.com/surprises/clear-canape-asparagus-miso-foam-malt-crumble/,
Erisim Tarihi: 13.03.2019)

Gorsel 1.4. Ilerici (Avangard) Mutfak Uriin Ornegi

Yukarida goriilen ilerici mutfak 6rnegi yemek {inlii sef Ferran Adria’ya aittir. Seffaf
kanepe isimli bu triinde ekmek, tost veya puf boregi yerine, yenilebilir film diski kanepe
tabanm1 olarak kullanilmistir. Kanepe bilesenleri, yenilebilir film diskinin ortasina
yerlestirilmis ve zit taraflar bir U sekline getirilmek tizere kaldirilmistir. Tad1 olmayan ve

aninda agizda eriyen yenilebilir film diskleri, diisiik su muhtevasina sahip yag veya sivi
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bilesenlerle temas ettiginde erimemektedir. Bu nedenle kremler, pralin, aromali yaglar, bal,
kaz cigeri, kurutulmus meyveler ve sebzeler ve diger birgok icerikle birlikte
kullanilabilmektedir.

1.2.5. Yeni Kiiresel (Fiizyon) Mutfak

Mutfakta meydana gelen ilerlemeler sonucu ulusal sinirlar asilmis ve kiiresel bir
konsepte ulasilmigtir. Farkli milletlere ait mutfaklarin tek bir mutfak potasinda birlesmesiyle
fiizyon mutfak akimi meydana gelmistir. Fiizyon mutfakta ayn1 tabakta son derece dengeli
bir bigimde birlesen birden fazla farkli mutfak kiiltiirii eski tatlarla benzerlik gostermeyen
uriinlerin deneyimlenmesine olanak saglamaktadir. Kiiresellesmede gelinen son noktaya
istinaden fiizyon mutfak akimi, ayni zamanda yeni kiiresel (neo global) ifadesi ile de

aciklamalarda yer bulmaktadir.

Aksoy ve Uner (2016: 10)’e gore “Fiizyon mutfak akimi; yeni kiiresel mutfak,
eklektik mutfak, kiiltiirlerarast mutfak, ¢ok kiiltiirlii mutfak ve diinya mutfag: gibi isimlerle

de anilmaktadir.”

1980’ler doneminde Diinya iizerindeki Bat1 uluslarina ait yontem ve ekipmanlar ile
Uzakdogu uluslarina ait yontem ve ekipmanlarin biralara getirilmesi ile inovatif, benzersiz
ve yaraticiliga imkan taniyan flizyon mutfak akimi meydana gelmistir (Karamustafa, Birdir
ve Kilighan, 2016: 36).

Karamustafa, Birdir ve Kilichan (2016: 36)’a gore “Diinyada ve Tiirkiye’de fiizyon
mutfagindan meniiler hazirlayan restoranlarin sayisi her gegen giin artmakta ve fiizyon
mutfak popiilerligini silirdiirmektedir. Tiirkiye’de flizyon mutfak sunan restoranlar Tiirk
mutfagindan  lezzetleri, Uzakdogu, Italya ve Fransa mutfaklarinin lezzetleriyle
harmanlayarak ortaya yeni yemekler ¢ikarmaktadirlar. Patlican begendili sufle, soya siitli

azuki fasulyeli muffin ile baharatli ve ananasl tiramisu fiizyon mutfak 6rneklerindendir”.

Fiizyon mutfagin ¢ikis adresi Amerika’da bulunan Kaliforniya eyaletidir. Ulkemizde
en fazla Istanbul’da yayginlasmis olup, Changa, Mikla, Banyan ve Cezayir adli restoranlar
Tiirkiye’de fiizyon mutfagi yemekleri hazirlayan mekanlardir (Erdem ve Akyiirek, 2017:

108). Asagida bulunan Gorsel 1.5.te fiizyon mutfagina dair iiriin 6rnegine yer verilmistir.
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Ramen Burger

Kaynak: http://www.luxuryfacts.com/index.php/sections/article/Fusion-Cuisine---The-F-Word, Erisim Tarihi:
28.03.2018; Fotograf: Ramen Burger

Gorsel 1.5. Fiizyon Mutfak Uriin Ornegi

Bu ornekte bir bati orijinli bir yiyecek olan burgerin ekmegi olarak Asya
mutfaklarina 6zgii noddle kullanilarak ayni tabak igerisinde sunumun yapildig

goriilmektedir.
1.2.6. “Note By Note (NbN)” Mutfak

Note by note (NbN) mutfak teriminin ifade buldugu ilk kaynak 1994 yilinda Herve
This ve Nicholas Kurti tarafindan Scientific American dergisinde yayinlanan "Mutfakta
Fizik ve Kimya” adli calisma olmustur. This (2013)’ten ceviren Demirkol ve Cifci
(2017:307) calismasia gore “NbN mutfaginin ilk onerisi yiyeceklerin gelistirilmesi ile
ilgiliyken, bir sonraki adimi yiyeceklerin tamamiyla bilesiklerden yapilmasi fikrine
dayanmaktadir. Farkli bir sekilde ifade etmek gerekirse, NbN mutfak yiyecekleri hazirlamak
icin et, balik, sebze veya meyveleri kullanmak yerine saf bilesikler veya karisimlar igeren
bilesikleri kullanmaktadir. Elektronik miizik bu konuya bir benzetme olabilir. Elektronik
miizikte trampet veya keman gibi miizik aletlerinin kullanilmasinin yerine, salt ses

dalgalarinin birbirlerine karigtirilarak ses ve miizigin meydana getirilmesi s6z konusudur.”

NbN mutfakta amag, var olan gidalart gelistirmek degil; yeni gidalar ve yeni
potansiyel tatlar yaratmaktir. NoON mutfakta, yemegin renkleri, tatlari, kokulari, sicakliklari,
trigeminal uyarilma, kivam ve besleyicilik faktorlerinin tiimii sef tarafindan dizayn
edilebilmektedir (This, 2013: 3).

24 Nisan 2009°’da, diinyanin bir¢cok kentinde restoranlari olan Fransiz Sef Pierre

Gagnaire, Hong Kong'daki uluslararasi basin 6niinde ilk NbN yemegini sunmustur. Sonra,
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Mayis 2010'da Alsace asgilar1 Hubert Maetz ve Aline Kuentz tarafindan Strazburg'daki
Fransiz-Japon Bilimsel Toplantisi'nda iki NbN yemegi gosterilmistir. 26 Ocak 2011'de,
Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii Paris'te diizenlenen Uluslararas1 Kimya
Yili'nin baglamasindan 6nce diizenlenmis olan bir ziyafette Potel et Chabot Catering Sirketi
tarafindan yaklasik 150 kisiye NbN yemek verilmistir. Bu yemek, Nisan 2011 tarihinde
Paris’te Michelin yildizli 500’e yakin sayida sefin hizmetine sunulmustur (This, 2013: 3).

NbN mutfakta yeni gidalarin yaratilabilme potansiyeli muazzam biiyiikliktedir.
Herve This’in matematiksel hesaplamalarma gére sayis1 10*° mertebesine ulasabilecek farkli
yeni tarifler olusturulabilir. Tabi ki bu sayiya bilesik konsantrasyonlariin farkliliklari
faktorii dahil degildir (This, 2013: 5).

Demirkol ve Cif¢i (2017:308) calismasina gore “Birgok insan NbN mutfak
uygulamalar1 hakkindaki endiselerine yonelik sorular sormaktadir. Besinler, oligo
elemanlar1 ve vitaminler bu mutfak uygulamasinda ne durumdadir? Bilesikler tehlikeli
midir? Yemekler sivi formlar haline mi doniisecekler? Bu yeni pisirme teknigi ile tarim
uygulamalar1 son mu bulacak? Bu tarz her tiirlii argiiman, geleneksel yiyeceklerin neden
hala hayatimizda bulundurulmasi gerektigini hakli ¢ikarmak i¢in kullanilmaktadir. Aslinda
bu sorular 6nemli sorulardir ve NbN mutfak, ancak insanoglunun ‘gida neofobisi’ ile basa

cikabildigi takdirde basarili olabilecektir”.

Bazi bireyler yeniliklere kars1 son derece esnek; bazilari ise olduk¢a muhafazakar
davranis (neofobi) sergileyebilmektedir. Demirkol ve Cif¢i (2017: 308)’ye gore gida
neofobisi de geleneksel metotlar kullanilarak yapilan yemeklerin giivenli oldugunu
dogrulama araci olarak kullanilabilmektedir. Geleneksel metotlarla tiretilmis triinlerin her
daim giivenli oldugu yoniinde kesin bir kaide olusturulamaz. Geleneksel gida muhafaza
yontemlerinden biri olan fiimeleme (tiitsiileme) ile hazirlanmis iriinlerin yogun bigimde
tiketildigi Kuzey Avrupa iilkelerinde sindirim sisteminde tespit edilen kanser hastaliklarinin
epidemiyolojisinin (goriilme siklhigi) fazla olmasi 6rneginden yola ¢ikilacak olursa gida
neofobisi, NDN mutfagi ile ilgili ragbetin diismesi ig¢in bir neden olmamalidir. Molekiiler
gastronomideki gibi NbN mutfakta da geleneksel mutfak ile entegrasyon saglanabilir ya da

hibrit iirinler hazirlanabilir.

Burke ve Danaher (2016)’e gére Irlanda’da bulunan Dublin Institute of Technology

(DIT) gastronomi egitim ve uygulamalarinin yapildigi, diinyaca bilinen ve kabul géren bir
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kurumdur. Burada 2012 yilindan bu yana “ileri Molekiiler Gastronomi Egitimi” modiilii

kapsaminda 40 adet NbN yemegi dizayn edilmistir.

Roisin Burke ve Pauline Danaher damigmanliginda DIT 6grencileri tarafinca
gerceklestirilen uygulamalar sonucu tasarimi ve sunumu yapilan iki NbN mutfak {irtini

asagida ornek olarak gosterilmistir.
Ornek 1: “Bubble n’Fizz”

Tabagin Unsurlari: Meyankokii kremasi, serbetgiotu, limon serbeti, kan portakali

jolesi, garnitiir (beyaz ve mor damla uglu ¢ubuklar ve kopiigiin iistiindeki mor renkli spiral).

Tabagin tiim parcalart saf bilesiklerden veya saf bilesiklerin karigimlarindan
olusturulmustur. Tabaktaki triinlerde yumusaktan serte dogru uzanan dokularin

deneyimlenmesi tasarlanmstir. Uriin resmi Gérsel 1.6.’da verilmistir.

Kaynak: https://arrow.dit.ie/cgi/viewcontent.cgi?article=1060&context=dgs, Erisim Tarihi: 28.11.2018
Gorsel 1.6. NbN Mutfak Uriin Ornegi (“Bubble n’Fizz”)

Uriin igerigindeki tipik bilesenler; saf sekerler, zamklar, aroma bilesikleri, renk
bilesikleri ve asitlerdir. Tabagin sunum i¢in hazirlanmasinda ermomix, pacojet ve sifon gibi
isleme ekipmanlart kullanilmistir. DIT egitmenlerinden Roéisin Burke ve Pauline Danaher

danismanhiginda, DIT 6grencisi Linda Hayes tarafindan hazirlanmustir.
Ornek 2: “Roast Dinner with a Twist"

Tabagin unsurlar: Methional, su, siikroz, jellan gum, maltodekstrin, albiimin tozu,
glaziir, aroma bilesikleri 2-metil-3-furantiol (tavuk aromasi), verbenone ve borneol

(biberiye aromas).
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Enstitiiniin orta seviyeli molekiiler gastronomi egitim simifindaki 6grencilerinin 2.
Uluslararast NbN Yemek Yarigmasi’na katilimma yonelik hazirlanan ve yarigmada

“methional” isimli saf bilesigin kullanim1 kurali olmasi {izerine tasarlanan bir yemektir.

Methional, CH3SCH,CH,CHO genel formiiliine sahip organik bir bilesiktir. Saf
haldeyken renksiz sivi formda olup, sosis notalar1 igeren pismis patates kokusuna sahiptir.
Methionin adi verilen aminoasitten tretilmektedir (This, 2014). Burada hammadde olarak
biberiye bitkisi yerine biberiye aromasi kullanilmistir. Yemege ait fotograf, agagida Gorsel

1.7.”de verilmistir.

Kaynak: https://arrow.dit.ie/cgi/viewcontent.cgi?article=1060&context=dgs, Erisim Tarihi: 28.11.2018
Gorsel 1.7. NbN Mutfak Uriin Ornegi (“Roast Dinner with a Twist”)

Thomson (2014) calismasindaki recete kaynak alinarak DIT egitmenlerinden Roéisin
Burke ve Pauline Danaher danismanliginda, DIT &grencisi Ciaran Doyle tarafindan
hazirlananan bu yemek, biberiye incileri, limon ezmesi ve patates bezeli kizartilmis tavuk
karolarindan olugmustur. Burada patates bezesi hazirlanirken bildigimiz patates yerine su,
stikroz, methional ve albiimin tozu kullanilmigtir. Kizartilmis tavuk karolart i¢in de ayni
sekilde tavuk eti kullanimi sdzkonusu olmaksizin bunu yerine su, maltodekstrin, glaziir,
jellan gum, 2-metil-3-furantiol maddeleri kullanilmistir. Biberiye incileri i¢in ise molekiiler

gastronomi yontemlerinden jellestirme teknigi uygulanmistir.
1.2.7. Dijital Gastronomi ve Hibrit Mutfak

Mizrahi ve arkadaslarinin 2016 yilindaki ¢aligmasina goére son zamanlarda birtakim
projelerle mutfaga yonelik dijital makineler sunulmustur ancak bunun mutfak kiiltiiriine

etkisi su an i¢in siirli kalmistir. Dijital gastronomi, sefler yerine otonom makinalarin
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kullammmindan ziyade insan-bilgisayar etkilesimini artirarak yemek yapmakla ilgilidir.
Dijital gastronomi fikrine ilk kez 1930’lu yillarda yazilmis olan bilim kurgu romaninda
rastlanmaktadir. 1960’11 yillara gelindiginde Star Trek dizisinde dijital gastronomi fiitiiristik
bi¢imde, daha genis bir Kitleye ulagmistir. Molekiiler gastronomi akimi esnasinda bir
yandan gelisen teknolojinin de etkisiyle dijital gastronomi, giiniimiizde gelisme

kaydetmektedir.

Dijital teknolojiler mutfaklarda gida yazicilari, robotik pisiriciler veya tarifler
arasinda anlambilim ve prosediirel iliski olup olmadigina dair teorik arastirma imkani
saglamaktadir. Dijital gastronomi yeni bir bakis agis1 olmamakla birlikte; bilgisayarlarin

potansiyelinin mutfak ve pisirme kiiltiiriinii gelistirmesi halen agilmamus bir ¢igek gibidir.

Dijital pisirmeyle ilgili yeni ¢alismalarin birgogu teknik agidan oldukca sofistikedir.
Ancak mutfak, kiiltiiriin ve insan yaraticiliginin dahil oldugu bir siiregler biitiiniidiir. Dijital
mutfakta amag, geleneksel pisirme ile dijital aletler arasindaki entegrasyonu
gerceklestirerek, insan yaraticiligli uygulamalari harekete gegirmek ve yogunlastirmaktir.
Bunun icin profesyonel ascilar ile bilgisayar bilimcilerinin birlikte c¢aligmasi gereklidir.
Tariflerdeki birbirine benzer pisirme prosediirleri, mutfak siireclerindeki problem ¢ézme
yontemleri ve mutfaklardaki dijital araglarin tasarlanmigs prosediirleri bir araya
getirildiginde, seflerin klasik ve yeni trendler konusundaki yetenekleri artacaktir. Béylece,
bilgisayar ¢agina uygun mutfak kiiltiirii gelisecektir. Dijital teknolojilerin kontrol ve ¢ok
yonliilik ozellikleri sayesinde, yeni lezzetlerin, yeni formlarm ve yeni yemek
deneyimlerinin kesfi kolaylasacak ve ivmelenecektir. Burada tat ve lezzetlerin kontrolii igin

iki farkl1 yol izlenmektedir.

Birincisi, tabak igerisindeki bilesenlerin kompozisyonuna, yemek esnasinda cesitli
unsurlar eklenmesi; ikincisi ise, 1si1l islemler esnasinda gida igerisinde meydana gelen

kimyasal reaksiyonlarla molekiiler yapinin degismesidir (Mizrahi vd., 2016:2).

Gilinimiizde 3 boyutlu yazicilar, lazer kesiciler, CNC CNC (Computer Numerical
Control: Bilgisayarli Sayisal Kontrol) torna makineleri ve 3 boyutlu tarayicilar dijital
mutfaklarda kullanilmaktadir. Bu dijital aletlerin sefler ile geleneksel pisirme yontem ve
tariflerin kombine edilmesinden olusan hibrit gastronomi vizyonu gelistirilmistir. Yakin
gelecekte hibrit gastronomi akiminin hayata ge¢mesi muhtemeldir. Yukarida bahsi gegen

araglar, dijital baski krepler veya dijital olarak boyanmig cappucino kopiigii vb. grafik desen
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uygulamalarini miimkiin hale getirmistir. Ek olarak, lazerle kesme makinelerinin gidalarla
kullanimi, ¢ogunlukla tost i¢in 1sitilmis dekoratif 6geler eklemek ve sebzeleri kesmek ile
susi i¢in narin desenli nori yosunu hazirlamay1 saglamistir. 3 boyutlu yazicilar, seker gibi
yenebilir tozlar1 katilastirabilir 6zellikte gelistirilmistir. Bu yazicilar, sekil, renk, lezzet,
doku ve hatta besin olarak o6zellestirilmis tretimlere imkan vermektedir (Mizrahi vd.,
2016:2). Ornegin bir tiiketicinin beslenme ile ilgili 6zel bir durumu var ise séz konusu
yazict aygit, hazirlanan triindeki besin elementlerini tayin edebilmekte ve Dbelirtilen

miktarda besin igeren iiriin ¢ikarabilmektedir.

Gelistirilen baz1 robotik pisiriciler, manuel prosesleri tamamen otomatik hale
getirmistir. Alman Moley Robotics firmasi tarafindan sunulan iki robotik kollu makine,

insan hareketlerini taklit ederek ilk asamadan itibaren tiim pisirme asamalarini

gergeklestirmektedir. Asagida Gorsel 1.8.°de robotik mutfak gorseli yer almaktadir.

|

Kaynak: https://www.businessinsider.com/moley-to-present-the-worlds-first-robot-kitchen-in-2017-2015-11,
Erisim Tarihi: 28.11.2018

Gorsel 1.8. Moley Robotik Mutfak
Bu robot, bagli oldugu veritaban1 sayesinde kulanicilar aras tarif paylasimina olanak
saglamaktadir. Robot araciligiyla her kullanici kendi tarifinin  tanimimi  sisteme

yiikleyebilmektedir. Zamanla bu teknolojinin yayginlastigi diisiiniiliirse, yepyeni ve gergek

anlamda bir diinya mutfaginin ortaya ¢ikacaginin tahmini ¢cok da zor degildir.

Halihazirda mutfaklarda kullanilan dijital ekipmanlar, “hibrit" olarak ifade edilen
recetelerle siirece entegre edilmektedir. Bu konsept, manuel ve dijital prosediirleri bir araya

getirmektedir.

Ayni zamanda pisirme Siirecine parametrik dizayn araclarini dahil ederek, seflerin

yemeklerindeki tatlari, aromalari, yapilari ve estetigi kisisellestirebilme imkani sunmaktadir
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(Mizrahi vd., 2016:3). Asagidaki Gorsel 1.9.’da hibrit mutfak ekipmanlarina ait 6rnek

gorseller yer almaktadir.

CNC Ug Boyutlu Degirmen Kok Sebze Kelepgesi

Printrbot Basit 3
Boyutlu Yazici

Hamur

Ekstrideri

3.0 Lazer Platform

Yenebilir
Madde

Acktar

: 3
Spectral Black™:
|

Kaynak: Mizrahi vd., 2016:4
Gorsel 1.9. Hibrit Mutfak Ekipmanlari

Dijital fabrikasyon ekipmanlarindan A ile belirtilen cihaz, ti¢ boyutlu (3D) hamur
yazicist, B ile belirtilen cihaz, kok sebzelerin 3D oyularak sekillendirilmesi igin mengeneli

CNC makinesi; C ile belirtilen cihaz, lazer kesim makinesidir (Mizrahi vd., 2016:4).

Manuel ve dijital tekniklerin kullanimin1 bir araya getiren hibrit mutfaga dair bir
iriinii 6rnek olarak vermek daha somut bir fikir olusturmasi bakimindan agiklamalara katki

saglayacaktir. Asagidaki Gorsel 1.10.’da bahsedilen 6rnege yer verilmistir.
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Kaynak: Mizrahi vd., 2016:5
Gorsel 1.10. Hibrit Mutfak Uriin Ornegi

Yukarida bulunan “Mercan Resifi Stilli Corba” adli yemegin ¢orba suyu kismi
manuel tekniklerle hazirlanmistir. Corba suyu iginde ve lstiinde bulunan bilesenler ise
dijital olarak hazirlanmigtir. Gorselde A harfiyle belirtilmis kisimda sanal mercan
geometrisi goriintii deposundan tabakta goriilmesi istenen kisim segilerek dijital isleme
cihazlar1 ile belirlenen sekilde Kkesilerek hazirlanmistir. B harfiyle belirtilen kisimda ise
CNC ile oyularak sekillendirilmis havug, 3D yazicidan ¢ikmis mercan seklindeki tofu ve
lazer kesimle kesilmis nori yosunu goriilmektedir. C ile belirtilen kisimda ise yemegin

sunuma hazir hali yer almaktadir (Mizrahi vd., 2016:4-5).
1.3. Molekiiler Gastronomi Nedir?

Yiyecek veya igeceklerin igeriginde yer alan maddelerin fiziksel ve kimyasal
Ozelliklerini incelemek ve siradisi triinler tiretmek i¢in bu 6zelliklerden faydalanmakla
birlikte, sunum igin gergeklestirilen tiim hazirlik asamalarinda yiyecek ve igecek
igeriklerinin nasil bir degisime ugradigi ve meydana gelen fizikokimyasal reaksiyonlar

tanimlayan gastronomi dali, molekiiler gastronomidir.

This (2003)’den aktaran Erdem ve Akyiirek (2017: 108)’e gore “molekiiler
gastronomi; var olan durum, olay ve olgular1 ortaya koyan ve bunlarin arkasindaki nedenleri
ve siiregleri arastiran bilimsel bir disiplindir. Molekiiler mutfak ise, bu bilgileri ve bu
bilgiler 1s18inda tretilen teknik, yontem, ara¢ ve malzemeleri kullanan yenilik¢i bir

akimdir.”

Mutfak uygulamalarmin fizik ve kimya bilim dallar1 ile biitiinlesmesi olgusu,

molekiiler gastronomi sdylemiyle ifade bulmaktadir. Yeme igme maddelerinin molekiiler
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yapilarina ait 6zelliklerden faydalanilarak belli degisimler saglanmasi ile alisilmisin disinda
lezzet, tekstiir ve gorsellige sahip triinler hazirlanmasi molekiiler gastronominin temel
niteligidir. Molekiiler gastronominin bu temel niteliginden hareketle yiyecek icecek
hazirlayarak tiiketicilere sunmak ise molekiiler mutfagin temel hedefidir (Erdem ve
Akytirek, 2017: 108).

"Molekiiler mutfak™ terimi ilk kez Oxford Universitesi 6gretim iiyelerinden Nicholas
Kurti tarafindan Londra Kraliyet Enstitiisii'ndeki “Mutfaktaki Fizik¢i” adli toplantida
telafuz edilmistir. Aksoy ve Uner (2016:10)’e gore 1988 yilinda Nobel 6diillii fizik
profesorii  Nicolas Kurti ile donemin kimya alaninda caligmalar yiriiten geng
bilimadamlarindan Herve This’in birlikte gerceklestirdikleri arastirmalarla “molekiiler
gastronomi” bagimsiz bir bilimsel disiplin olarak kabul edilmeye baslanmis olup;
gastronominin tarihsel gelisimi agisindan son derece oOnemli bir doniim noktasina
erigilmistir. Molekiiler mutfagin 6nde gelen seflerinden Ferran Adria’nin ifadesine goére

molekiiler gastronomi séyleminin medyada ilk kez yer aldig: tarih 2004 yilidir.

Aksoy ve Uner (2016: 10)’a gére “Molekiiler gastronominin kurulma amaci Herve
This tarafindan kisaca su sekilde 6zetlenmektedir: O giine kadar bilim tarafindan yeterince
incelenmemis olan yemek pisirme siirecinde meydana gelen fiziksel ve kimyasal olaylari

arastirmak.”

This (2009)’dan aktaran Aksoy ve Uner (2016: 10)’a gore tek basma bir bilim dali
olarak molekiiler gastronomiye neden ihtiya¢ duyuldugu sorusunun iki yaniti vardir.
Bunlardan ilki; konvansiyonel gida disiplinlerinin gidaya bir malzeme goziiyle bakmalari
nedeniyle pisirmeye Ve pisirme esnasinda gerceklesen fizikokimyasal reaksiyonlara gereken
dl¢iide odaklanmamus olmasidir. Tkinci yanit ise; bilim ve teknoloji agisindan daha ¢ok hazir
gida sektorlerinin gereksinimlerine odaklanilirken, ev ve restoran mutfaklarinda mevcut

bulunan ¢alisma alanlarinin kapsam dis1 birakilmis olmasidir.

This (2006)’dan aktaran Aksoy ve Uner (2016: 10-11)’e gore molekiiler
gastronominin amaglar1; mutfaklarla ve yemeklerin yapiliglariyla ilgili dogrulugu ispat
edilmemis geleneksel inanglar1 toplamak ve dogru olup olmadiklarin1 arastirmak, mevcut
bulunan regeteleri bigimlendirerek detaylariyla incelemek, yeni yemekler, pisirme teknikleri

ve ekipmanlar gelistirmek, belirtilen tim bu ¢alismalarla kazanilan verilerle yeni tirtinler
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hazirlamak, yemegin ¢ekiciligi ile bilimsel alanda yiiriitiilecek galismalara yonlendirici etki

yaratmaktir.

Vega ve Ubbink (2008: 376)’e gore yasadigimiz an itibariyle molekiiler gastronomi
tarladan catala kadar multidisipliner bir bakis acisiyla; tretim tekniklerinin yenilen
maddelerin son tat ve dokusunu ne sekilde etkiledigi, yemeklerin igeriginde bulunan
maddelerin pisirme siirecinde nasil bir degisiklige ugradigi, beynimizin yeme i¢cme
esnasinda tiim duyulardan gelen uyartilar1 nasil degerlendirdigi, az bulunan ve gelismis
tatlara erismek amaciyla yeni pisirme tekniklerinin kullanilip kullanilmayacagi sorularina

yanit aramaktadir.

Molekiiler gastronomi, insanlarin yeme i¢me eylemlerinden maksimum diizeyde
keyif almasini, miimkiin oldugunca siradisi bir deneyim saglamasini, lezzet algisini

artirmay1 hedefleyen bir bilim dalidir.

Molekiiler gastronomi, 20. yiizyilin sonundan itibaren incelenip gelistirilmis olsa da
konuyla ilgili olabilecek daha genel calismalarin yiizyillar 6ncesinde zaten var oldugu
kesfedilmistir. S6z konusu kesiflerin kronolojisine Herve This’in 2005’te yayinlanan
“Molecular Gastronomy: Exploring The Science and Flavor” adli kitabindan derlenerek
asagida yer verilmistir:

- 3. YY: Et fermantasyonu tizerine kayitlari i¢eren papiriislerin kesfi

- 1475: Sacchi’nin “De honesta voluptate et valetudine” adli yemek kitabinin yayini,

-16. YY: Denis Papin’in, kemigin suyunu yapmak icin basingli pigirme yontemi

aragtirmasi ve “digestor" isimli makina tasarimu,
-1742: Frangois Marin’in “La suite des dons de Comus” adl1 yayni,
-1773: Antoine Baumé’nin et suyu tabletleri (bulyon) ¢alismalari,

-1776: Benjamin Thompsaon’un 400 sayfalik “On the Construction of Kitchen
Fireplaces and Kitchen Utensils Together with Remarks and Observations Relating
to the Various Processes of Cookery and Proposals for Improving That Most Useful

Art” adli kitabinin yayini,

-1783: Antoine Laurent de Lavoisier’in et suyu incelemeleri,
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- 1800’lerin basi: Antoine-Augustin Parmentier’in patates ve ekmeklik unla ilgili

calismalari,

-1806: A.Viard’in “Le cuisinier impérial, ou I’art de faire la cuisine et la patisserie

pour toutes les fortunes” yazin yayint,

-1821: Friedrich Christian Accum’un Londra’da “Culinary Chemistry: Exhibiting the
Scientific Principles of Cookery, with Concise Instructions for Preparing Good and
Wholesome Pickles, Vinegar, Conserves, Fruit Jellies, Marmalades, and Various
Other Alimentary Substances Employed in Domestic Economy, with Observations
on the Chemical Constitution and Nutritive Qualities of Different Kinds of Food”

adl kitab1 yayimlamasi,

-1825: Jean-Anthelme Brillat-Savarin’in Tadin Fizyolojisi (Physiology of Taste)

eserinin yayini,
- 1847: Justus von Liebig’in Yeni Kimya Mektuplar1 yayin,

-1850-1870 arasi: Michel-Eugéne Chevreul’un yaglar1 analizi ve onlarin kimyasal

yapisini kesfi, sebze yemekleri iizerine ¢aligmalari,
- 1800’lerin sonlaria dogru: Emil Fischer’in seker kimyasi tizerine ¢alismalari,

- 1900’lerin basinda: Louis-Camille Maillard’in gliserol ve sekerlerin aminoasitlerle
tepkimesi (bu tepkime, "Maillard Reaksiyonu” olarak literatiire ge¢mistir.) konulu

doktora tezinin yayinlanmas,
-1907: Royal Institution’un, Londra'da siv1 azotlu dondurma iiretimi,
-1920-1950 yillar1 arasinda: Edouard de Pomiane’in “Gastrotechnics" ¢alismalari,

-1969: Nicholas Kurti’nin deneyleri ve Londra Kraliyet Enstitiisii'ndeki “Mutfaktaki

Fizikg¢i” adl1 bir konusmasi,
-1980: Hervé This’in ilk deneyleri (23 Mart 1980),

-1984: Harold McGee’nin mutfak bilimi, tarihi ve kiltira konulu “On Food and

Cooking” adl1 kitabinin yayilanmasi,
-1990: Harold McGee’nin, “The Cook Curious™ adli yeni kitab1 i¢in deneyleri,

-1992: Uluslararas1 Molekiiler Mutfagin Gelistirilmesi Konferansi,
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-1995: College de France'da ilk molekiiler gastronomi laboratuvarinin yaratilmasi -

Chantilly gikolatas1 (gikolata mousesi) kesfi,
-1998: Peter Barham, siv1 azot deneyleri,
-1999: Fransiz Molekiiler Gastronomi Giinleri baslangic1 (her yil),

-2000: Molekiiler gastronomiyle ilgili ilk komple laboratuvar INRA’nin girisimiyle
bir aylik dergi ve molekiiler gastronomi seminer programlari olusturulmasi -

okullarda deneysel atolyelerin tanitimi,

-2001: Kopenhag Universitesi'nde Thorvald Pedersen tarafindan yapilan deneyler -

mutfak okullarindaki molekiiler gastronomi atélyeleri,

-2002: Quebec'te Molekiiler Mutfagi i¢eren mutfak okullar1 i¢in yeni bir program
kimligi, kimya endiistrisinin en ileri tekniklerini restoran sahiplerine iletmek olan

INICON programinin baslangici,

- 2004: Hautes Enstitiisii Vakfi “Etudes du Gotit (Lezzet Calismalar1)” Gastronomi ve

Sofra Takimi tarafindan tarimsal yaraticiligin tanima,

-2005: isvicre Molekiiler Gastronomi Dernegi'nin Olusturulmas: Arjantin‘in

Molekiiler Gastronomi Dernegi'nin Olusturulmasi

-2006: Kiiba'da Molekiiler Gastronomi Derneginin Olusturulmast - Bilimler
Akademisinde Bilim ve Gida Kiiltiirii Vakfi Olusturulmasi -Franche Comté'de Bilim
ve Gida Kiiltiirii Vakfi'nin ilk Bolgesel Merkezi olusturuldu (This, 2005: 3-204).

Bredie ve Petersen (2006: 612)’e gore Kurti ve This 1990’dan itibaren Sicilya
Erice’deki The Majorana Merkezi’nde molekiiler gastronominin farkli konularinda
uluslararasi atolyeler asagidaki kronolojide gergeklestirilmistir.

- 1995 - Molekiiler gastronomi tabaklarinin ve soslariin hazirlanmasi,
- 1997 - Pisirmede sicaklik,

- 1999 - Gida tatlari (nasil elde edilir, nasil dagitilir ve nasil korunur?),
- 2001 - Gidanin dokular1 (nasil olusturulur?),

- 2004 - Gida ve sivilar arasi etkilesim.
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This’e gbre molekiiler gastronomi alanindaki gelistirme asamalar1 sonucu saglanan

kesifler ise agsagida siralanmustir:

- Pigirme esnasinda gergeklesen kimyasal reaksiyonlar,

- Is1 iletimi, yayilimi ve transferi,

- Gida/sivi etkilesiminin fiziksel yonleri,

- Swvilarin disiik sicaklikla karsilagsmalar1 sonucu gergeklesen durumlar,

- Coziinebilirlik problemleri, dispersiyon, doku/aroma iliskisi,

- Teknikler, araglar ve bilesenler,

- Hava kabarcig1 olusturmak ve kopiik yapmak igin karbon dioksit kaynaklari,

- Immersiyon blender ile k&piik haline getirme,

- Aromalarin stabilitesi,

- Soklama Ve hizli sogutma i¢in s1vi nitrojen kullanima,

- Istah agicilar dahil siradis1 aromalari hazirlamak igin dondurma yapici kullanima,

- Sogutma ve dondurma i¢in anti-griddle kullanima,

- Sous-vide tekniginde termal immersiyon sirkiilatorii kullanimi,

- Gida kurutucu,

- Santrifiyj,

- Yiikksek oranda yag igeren sivilarin toz haline getirilmesi i¢in maltodekstrin

kullanimi,
- Seker yerine gegen maddeler,
- Enzimler,
- Lesitinin emiilgator ve topaklanmayi 6nleyici olarak kullanimu,

- Nisasta jelatini, pektin, dogal zamk gibi hidrokolloidlerin kivam verici, jellestirici,

stabilize edici ve emiilsifiye edici ajan olarak kullanimi,
- Et yapistirici ad1 verilen transglutaminazin protein baglayici olarak kullanima,
- Havyar benzeri iirtinler hazirlamak i¢in kiireleme teknigi uygulamasi,

- Kaplama i¢i dolgularin enjekte edilmesi i¢in siringa kullanimu.
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Akerdem (2009)’den aktaran Erdem ve Kemer (2016)’c gore 1990’larin basinda
diinyada bahsedilmeye baslanan benzersiz, kreatif ve inovatif teknikler biitiinii olan
molekiiler gastronomi, yiyeceklerin ve igeceklerin fizikokimyasal ve biyokimyasal islemlere
tabi tutularak farkli goriinim ve lezzete sahip bicimde hazirlanip sunulmasi olarak
tamimlanmistir. Giniimiizde bu akim, tiim diinya ¢apindaki mutfak alaninda biiyiik ses
getirmektedir. Meyve suyu havyarlari, yosun kopiikleri, jole spagettilerinin restoranlarda
sunumuna yogun olarak rastlanmaktadir. Bundan hareketle, sefler kendilerine ait yetenekleri
ve yaratabildikleri sanat1 daha sinirsizca ortaya koyabilme ve gelen misafirlerin de farklilik
ve siradisi lezzetler arayigina ¢oziim saglama imkanina sahip olmuslar; boylelikle molekiiler
gastronomi trendinin diinya c¢apinda daha fazla bahsedilen ve ragbet goren nitelige

kavugmasini saglamislardir.

Bunun disinda This (2006), saglikli ve cazip niteligi yliksek yemekler hazirlamanin
daha iyi ve farkli yontemlerinin bulunmasinin molekiiler gastronominin iyi 6grenilmesiyle
miimkiin olacagini ve boylelikle de seflerin daha ilging ve yenilik¢i buluslar1 ve yemekleri

daha rahatlikla tasarlayabileceklerini belirtmistir.

Molekiiler gastronomiye ait yontemlerin kullanilmasiyla; kiire haline getirilmis
stvilar, yogun aromaya sahip yiyecekler ve icecekler, likit azot kullanimiyla hazirlanan
yiyecekler ve igecekler, siradisi sicaklikta veya kopiik formunda sunulan yiyecek ve
icecekler, sous-vide (vakum altinda) yontemiyle yapilan yiyecekler ve jolenin sicak olarak

sunumu vb. olagandisi tirtinler yapilabilmektedir. (Comert ve Cavus, 2016: 122).

Alisilagelmis ve geleneksel mutfagin aksine molekiiler gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin en yiiksek seviyede keyif deneyimi saglamasini amaglayan sanatsal igerige sahip
tiriinler sunmaktadir (Mielby ve Frost, 2010: 214).

Vega ve Ubbink (2008: 375)’e gore “Haute cuisine (ileri mutfak)” ¢ercevesine dahil
edilebilecek olan molekiiler gastronomi uygulamalarin1 gergeklestiren sefler, yiyecek ve
iceceklerin sunuma hazir hale getirilinceye kadar gegen tiim asamalarda meydana gelen
kimyasal ve fiziksel degisimlerden hareketle, sofistike ve duyulara hitap eden deneyimler

yasatmay1 hedeflediklerini belirtmektedir.

Surlemont ve Johnson (2005)’den aktaran Albors, vd. (2013: 2)’ye gore haute
cuisine, trend tespiti, algi yaratma ve holistik mutfak hizmetlerine yonelik kalite

kriterlerinin belirlenmesinde 6neme sahiptir. Stierand vd. (2008: 3)’e gore ise haute cuisine
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mekanlari, gerek yiiksek kalitede malzemeler kullanarak gerekse ileri diizeyde sanat
unsurlar1 igeren yemek beklentisine sahip tiiketicileri hedefleyerek yiiksek derecede risk

almakla birlikte yiiksek kazang saglama imkanina sahip isletmelerdir.

Albors vd. (2013: 8)’c gore prensip olarak, yenilik¢i unsurlarin sadece Michelin
yildizli sefler degil, diger rafine mutfak seflerini de igerdigi dikkate alindiginda, rafine
mutfak seflerinin inovasyon liderleri olarak hareket ettigi ve egilimleri belirledigi

goriilmektedir.

Baz1 geleneksel ascilar hammaddeler ve tarim {rlinlerinde  yenilikler
gerceklestirmelerine ragmen, Yyenilik geleneksel pisirme yontemlerinden ziyade ileri
(avangart) mutfak ile daha fazla iliskilidir. Onlarin ana pazarlama araci gii¢lii bir marka
imajimin olusturulmasidir. Yenilikgilik, sanat ve yaraticiliga dogru asimile olsa da, az sayida
sef yeni yemek veya kombinasyon arayislarinda ortaya ¢ikan sorunlart ¢dzmek igin
yenilik¢i kokulari, karisimlari, dokulari, vb. bilim ve bilim insanlarinin yenilikgi
fikirlerinden ilham almaktadir. Proses yeniligi ve en yeni teknolojiye dayali yeni
ekipmanlarin satin alinmasi, tiriin teknolojisini kolaylastirir ve bu da yenilik¢i seflerin ayni
anda ii¢ alternatif yenilik yapmasini saglar: Uriin (yemek tasarimi dahil), islem ve servis.
Son alternatif, c¢evrimigi servisler, yeni yemek formatlari, meniileri ve masa
organizasyonlarini igermektedir. Sefler i¢in yaraticilik odagi genellikle onlarin normal
mutfaklaridir. Sadece bir kisim sef, yenilik¢i c¢alismalarimi 6zel mutfak veya yemek
laboratuvarlarinda yiiriitiir. Yeniligin etkileri mutfak sunumlarinin artirilmasinda ve gida
kalitesinin iyilestirilmesinde etkilidir. Ikincil etkileri ise, yemek hazirlama ve mutfak
verimliligi beraberinde masa servis kalitesini gelistirmesidir. Miisteri sayisinin artisi
yeniligin birincil degil, ikincil etkisi olarak degerlendirilebilir. Inovasyonun, servis
iyilestirmelerini, yemek hazirlama normlariyla daha uyumlu mutfak siireglerini ve
verimliligini gelistiren rutinlerin belirli bir sekilde resmilestirilmesini gergeklestirmesi

dikkat ¢ekicidir (Albors vd., 2013: 8).

Ozdogan (2014: 221)’dan aktaran Erdem ve Akyiirek (2017: 109)’ a gére “Cesitli
yiyecek ve igecekler icin uygulanan molekiiler mutfak 6zellikle son yillarda, Fransa,
Ingiltere, Ispanya, Irlanda, Danimarka ve Liibnan gibi iilkelerde yaygin bicimde
kullanilmaktadir. El Bulli Restoran (Ispanya), The Fat Duck Restoran (ingiltere), Anthony’s
Restoran (Ingiltere), Pierre Gagnaire Restoran (Fransa), Grand Hotel Villa Serbellione

Restoran (italya), Noma Restoran (Danimarka) gibi isletmeler molekiiler mutfag1 uygulayan
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baslica restoranlardir”. Karamustafa, Birdir ve Kilichan (2016:36)’dan aktaran Erdem ve
Akyiirek (2017: 109)’e gore “Tiirkiye’de de dzellikle Istanbul, Ankara, Izmir ve Antalya’da
son yillarda molekiiler mutfak uygulamalarinin yapildig1 restoranlarin sayisinin gittikge

arttig1 one siiriillmektedir.”

This (2006)’dan aktaran Erdem ve Kemer (2016: 5)’¢ gore British Magazine
Restaurant Dergisi’nin 2004 yilinda yaymladigi siralamaya gore diinyadaki en iyi 50
restoran igerisinde ilk iigte yer alan mekanlar sefleriyle birlikte sdyledir; Ispanya’daki El
Bulli ile sefi Ferran Adria, Ingiltere’deki Fat Duck ile sefi Heston Blumenthal ve son olarak
da Fransa Paris’teki Pierre Gagnaire’dir. 2005’deki sonuglara goére ise Blumenthal birinci
sirada ve Adria ikinci sirada yer almistir. Sonuglardan hareketle kabiliyetli ve tinlii seflerin

hepsinin molekiiler gastronomiyi mutfaklarinda uyguluyor olmalart ilgi ¢ekici bir detaydir.
1.4. Gida Fizikokimyasi

Hayatta gerekli ii¢ temel unsur; beslenme, giyinme ve barinmadir. Bu ti¢ temel
unsurun ilki olan beslenme, hayatin saglikli bir bicimde siirdiiriilebilmesi igin viicut
tarafindan ihtiya¢ duyulan enerjinin ve maddenin saglanmasidir. Bu baglamda viicuda
alinmasi gerekli olan enerji saglayici maddelere besin adi verilmektedir. Viicudun beslenme
ve kiitle ihtiyacin1 gidermeye yonelik besin goérevi goéren maddeler de gida olarak
tanimlanmaktadir (Demirci, 2006). Gida maddeleri kullanim i¢in uygun hale getirilirken
baz1 hazirlik ve islemlere tabi tutulurlar. Bu uygulamalar esnasinda bazi biyofiziksel ve
fizikokimyasal degisiklikler meydana gelir. Meydana gelen bu degisiklikler, fizik ve kimya
bilim dallar1 gerg¢evesinde incelenmektedir. Molekiiler gastronomi {iriinlerinin
hazirlanmasinda Oziinde birer bilesik olan gida maddelerinin fiziksel ve kimyasal

ozelliklerinden ve bunlarin degisiminden faydalanilmaktadir.

Gidalar belli gruplarda bilesenlerden olusan maddelerdir ve gida iriinleri
hazirlamada bu bilesenler 6nemlidir. Bu bilesen gruplar1 soyledir:
- Su,
- Karbonhidratlar,
- Proteinler,
- Enzimler,

- Yaglar (Lipitler),

32



- Vitaminler,

- Mineral Maddeler.

Yukarida belirtilen bilesenlerin her birinin kendine o6zgii fiziksel ve kimyasal
Ozellikleri vardir. Dolayisiyla bilesenlerin 6zellikleri; igerisine degisik miktar, tir ve
kombinasyonlarda dahil olduklar1 gida maddelerinin karakterini etkilemektedir. Gidalarin
tiiketime hazir hale getirilmesinde bu 6zellikler temel alinmaktadir. Asagidaki boliimde gida
bilesenleri temel siniflart ve o6zellikleri, molekiiler gastronomi kapsamiyla da baglanti

kurularak agiklanmaktadir.
1.4.1. Su

Su, en tamdik kimyasaldir. Diinyamizdaki kitalar1 ve iklimleri sekillendirdigini bir
yana birakirsak; biz de dahil olmak iizere tiim yasam, bir su ¢ozeltisi iginde varolmaktadir.
Viicut agirhigimizin %60°1, ¢ig etin %751, meyve ve sebzelerin en az %95’i sudur. Eksi
yiikli bir oksijen atomuna iki adet arti yiikli hidrojen atomunun V seklinde hidrojen
baglariyla baglanmasi ile su molekiili meydana gelir. Suyun kati, sivi ve gaz formunda
bulunma hali, hidrojen baglarina gore degisir. Su kat1 formdayken yani buz halindeyken
molekiiller aras1 mesafe daha fazladir. Bu nedenle daha fazla hacim kaplar. Gida maddeleri
dondurulurken suyun bu hacim artisinan dolay1 hiicreler deforme olabilmektedir. Sivi
formdaki suyun 1s1 iletimi yavastir. Ornegin yaga gore daha yavas 1smir ve daha ge¢ sogur.
Sivi formdaki su, buhar haline doniisiirken ¢ok fazla 1s1 absorbe eder. Terimiz kururken
viicudumuzun sogumasi, antik medeniyetlerin i¢eceklerini soguk tutmak igin buharlagsmaya
imkan taniyan gozenekli kil kaplarda muhafaza etmeleri buna 6rnektir. Ayni sekilde buhar,
su formuna déniisiirken cok fazla 1s1 verir. Ornegin ekmek pisirmede buhar kullanildiginda
daha fazla kabarma saglanmas: buna ornektir. Su molekiilleri, diger gida bilesenleri
molekiilleri etrafinda kiimelenme davranisi gosterir. Bu nedenle iyi bir ¢oziiciidiir (McGee,
2004: 793-795).

Suyun ¢oziicli 6zelliginden dolayr biyokimyasal reaksiyonlara olanak saglamasi,
nisasta ve protein gibi bazi maddelerin yapisina girerek hacim artis1 saglamasi, donma
Ozelligi sayesinde gidalarin muhafaza edilmesine ve 6zel gidalarin iiretilmesine olanak
saglamasi, kaynama ozelligi sayesinde pisirmede sicaklik tasiyict madde olarak gorev
yapmasi, buharlasma 6zelligi sayesinde gida igindeki Su oraninin azaltilarak uzun siire

muhafaza edilebilmesini saglamasi 6rnek olarak verilebilir.
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1.4.2. Karbonhidratlar

En basit karbonhidratlar sekerlerdir. Icerdigi karbon atomu sayisina gére birgok
farkli tiirde seker molekiilii vardir. 5 karbonlu sekerler 6zellikle onemlidir zira genetik
kodlarimiz1 tasiyan DNA ve RNA, 5 karbonlu seker bilesikleridir. 6 karbonlu diger bir seker
olan glikoz ise canlilarin ¢ogunun hiicrelerinin biyokimyasal makinesini ¢alistirmak i¢in

gerekli enerjiyi elde ettigi molekiildiir (McGee, 2004: 803).

Diger adiyla sakkarit olarak anilan bu maddeler, dogada fotosentez sonucu olusurlar.
Bitkisel irtinleri tiiketen hayvansal organizmalarin biinyesindeki metabolizma faaliyetleri
sonucunda siit sekeri, kan sekeri vb. karbonhidrat tiirleri de olusmaktadir. Karbonhidratlar
degisik molekiil biiyiikliiklerine sahiptir. Molekiil bakimindan karbonhidratlar, kiiglikten
biiyiige sirastyla  monosakkaritler, oligosakkaritler ~ve polisakkaritler — seklinde
siiflandirilmaktadir. Fonksiyonlarina gore ise bazi karbonhidratlar cati-iskelet maddesi
olarak (6rnegin: seliiloz), depo maddesi olarak (6rnegin: glikojen), jellestirici ajan olarak

(6rnegin: nisasta, pektin, agar-agar) ayrilmaktadir.

Karbonhidratlarin gida maddelerinin tretimini etkileyen fizikokimyasal 6zellikleri
incelenecek olursa ilk olarak suda c¢oziiniirliik 6zelligi ele alinabilir. Karbonhidratlarin
bazilar1 suda ¢ok iyi ¢oziinlirken bazilari hi¢ ¢6ziinmeyebilir. Suda ¢oziinebilirlik ile
karbonhidrat molekiil biiyiikliigli arasinda ters oranti vardir. Molekiil biiytikligi arttikga
karbonhidratlarin suda ¢oziiniirliigii azalir. Bazi karbonhidratlarin suda ¢6ziinmesi igin

sicaklik gerekirken; bazilar1 soguk suda ¢oziiniir sicak suda jellesir.

Karbonhidratlarin diger bir fizikokimyasal 6zelligi ise asitlerle ve enzimlerle hidroliz
olabilme yani daha kii¢iik molekiillere parcalanabilme 6zelligidir. Buna 6rnek olarak eksi
hamur, mayali hamur, nisastadan glikoz surubu veya fruktoz surubu elde edilmesi
verilebilir. Gida muhafaza ve farkli gida iiriinii hazirlama yontemlerinden biri olan
fermantasyon da yine karbonhidratlarin, bakteri veya maya gibi mikroorganizmalarin
tirettigi enzimler ve asitlerle hidrolize olmalar1 ile ger¢eklesmektedir. Hidrolizasyon sonucu
daha kiigiik molekiillii karbonhidratlar, farkli asitler ve alkol agiga ¢ikmakta ve boylelikle

farkl nitelikte trtinler olusmaktadir.

Karbonhidratlardan bazilar1 tath lezzete sahiptir ve bu ozelliklerinden dolay: gida
maddelerinin hazirlanmasinda veya dogrudan gida maddesi olarak kullanilabilmektedir.

Tatlilik derecesi nishi olarak en yiiksek karbonhidrat fruktozdur. Sonrasinda invert seker,
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ksilitol, sakkaroz (cay sekeri), glikoz (kan sekeri) vb. karbonhidratlar tatlilik derecesi
siralamasinda yer almaktadir. Molekiil biiyiikligii arttikca nisbi tatlilik derecesi azalma

gostermektedir.

Gida maddelerinin  hazirlanmasinda  karbonhidratlarin ~ 6nemli  bir  diger
fizikokimyasal 6zelligi ise karamelize olma &zelligidir. Sakkaroz 200°C’ye 1sitildiginda,
kahverengi renkte ve buruk tada sahip karamel olusur. Karamelizasyon ozelligi bazi gida

maddelerine 6zellik ve ¢esni katmak i¢in kullanilmaktadir.

Karbonhidratlarin su alip jelleserek kesilebilecek kivam almasi da 6nemli bir
fizikokimyasal 6zelliktir. Bu 6zellik sayesinde jole ve krema gesitleri liretilmektedir. Pektin,
agar-agar, musir nisastasindan modifiye edilerek saglanan karbonhidratlar, bitki hiicre
duvarlarindan ekstrakte edilen aljinat, karragenan, akasya agacindan elde edilen arap sakizi,
kegiboynuzu zamki, guar zamki, bakterilerin endiistriyel fermantasyonuyla elde edilen
ksantan gum, jellan gum kivam verici ve stabilize edici olarak gida tiretiminde
kullanilmaktadir (McGee, 2004: 805).

1.4.3. Proteinler

Proteinler en ilgi cekici ve degisken yapida olan major gida bilesenleridir. Yag,
karbonhidrat ve su, proteinlere gore daha istikrarli ve sabit yapidadir. Proteinler az bir
sicaklik ve asidite degisimi veya tuz ve hava temasinda Onemli Ol¢iide degisim
gostermektedir. Bu degiskenlik, proteinlerin biyolojik misyonunu yansitmaktadir.
Karbonhidratlar ve yaglar, temel olarak depolanan enerjinin veya yapisal materyallerin pasif
formlaridir Ama proteinler, hayatin aktif makineleridir ve organik aktivitenin, biiyiimenin,
hareketin kalbinde yer almaktadir (McGee, 2004: 805).

Proteinler, aminoasitlerin peptit baglar1 ile baglanmasiyla olusur. Aminoasitlerin
pisirmede 3 a¢idan Onemi vardir. Birincisi, aminoasitler yiiksek pisirme sicakliklarinda
aroma olusturmak {izere kahverengilesme reaksiyonlarma katilirlar. Ikincisi, bir¢ok tekil

aminoasit ve kisa peptit baglar1 kendilerine 6zgii tada sahiptir.

Olgunlagsmis peynir, kiirlenmis etler ve soya sosuna lezzet veren bu bilesenlerdir.
Aminoasitlerin tad1 hem tatli hem de bir dereceye kadar ac1 olabilmektedir. Bazi peptitler
ise acidir. Ancak ticari adiyla MSG (monosodyum glutamat) olarak bilinen glutamik asit
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umami (Japonca umami, lezzetli demektir.) ad1 verilen benzersiz bir tada sahiptir. Bu tad,

istah agic1 ve et suyu benzeri bir tad olarak tanimlanabilir (McGee, 2004: 806).

Proteinler yiiksek molekiil agirliklt olup; hem hayvansal hem de bitkisel gidalarda
bulunurlar. Yapisal olarak basit ve bilesik proteinler seklinde iki gruba ayrilirlar.

Proteinler fizikokimyasal nitelikleri geregi suda tam bir ¢6ziinme gostermezler.
Ancak kolloidal (protein molekiillerinin su molekiilleri tarafindan kusatilmasi) sekilde
¢Ozelti olustururlar. Bazilar1 higbir sekilde ¢oziinmezler. Su molekiilleri, protein molekiilleri
icinde ¢dziinebilirler ve proteinlerin hidratasyonu adi verilen bir durum gergeklesir. Ornegin
molekiiler gastronomi katki maddelerinden jelatin de protein yapida bir madde olup,
blinyesine su alarak sisme oOzelligi sayesinde yiiksek proteinli iriinlere tekstiir

kazandirilmasina olanak saglamaktadir.

Proteinlerin diger bir fizikokimyasal &zelligi ise hidrolizdir. Asitlerle veya
enzimlerle gergeklesen hidroliz reaksiyonunda birlesik yapidaki proteinler pargalanirlar.
Hayvansal jelatinin, kemik veya kikirdak dokudan elde edilmesinde proteinlerin bu

0zelliginden yararlanilmaktadir.

Proteinlerin sicaklik (60-80°C), pH vb. degerlerin degisimiyle veya ortamda alkol,
tuz gibi kimyasal maddelerin varligi nedeniyle dogal yapilarinin bozunuma ugramasina
denatiirasyon denir. Fizikokimyasal bir ozellik olarak proteinlerin denatiirasyonuna
yumurtanin sicaklikla katilagmasi, siitlin mayalanmasi esnasinda ortam pH’sinin diismesi
nedeniyle proteinlerin pihtilasmasi, balik etinin tuzda pisirilmesi 6rnek olarak verilebilir.
Denatiirasyonda proteinlerin kompozisyonu degismemektedir. Denatiire olmus proteinlerin
biraraya gelerek birbirine baglanmasina koagiilasyon adi verilir. Koagiilasyon sonucu,
kivam artis1 meydana gelir. Ornegin siitiin yogurt haline gelmesi esnasinda denatiire olarak

pihtilasan proteinler, birleserek koagiile olur ve yogurt kivaminin olusmasini saglar.
1.4.4. Enzimler

Gidalar agisindan bir diger onemli bilesen grubu, enzimlerdir. Enzimler protein
yapida olup, gida yapisi ve dayamklihig: iizerinde dogrudan etkilidir. iginde bulunduklart
gidanin diger bilesenleri lizerinde degisiklik yaratabilirler. Enzimler ayn1 zamanda biyolojik
katalisttir yani normalde c¢ok yavas gerceklesen veya gergeklesmesi igin yiiksek enerji

gereken metabolik olaylarin hizini artiran ve esik enerjisini diisiiren bilesiklerdir. Enzimler
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kimyasal degisiklige sebep olabilir. Baz1 enzimler molekiil yapiminda, bazilar1 degisiminde,
bazilar1 da bozunumda goérev alirlar. Ornegin insan sindirim enzimleri, proteinleri
aminoasitlerine, nisastay1 glikoz birimlerine pargalayabilmektedir. Tek bir enzim molekiili

her saniye milyonlarca reaksiyonu katalize edebilir (McGee, 2004; 809).

Bitkisel ve hayvansal gidalarin canliligi devam ederken 6nemli rolii olan enzimler,
depolama ve hazirlik asamalarinda renk, doku, tat ve besleyicilik kayiplarma neden
olabilmektedir. Meyveler kesildiginde enzimatik oksidasyonla renkte kahverengilesme ve C
vitamini kayiplar1 meydana gelir. Balik eti enzimatik reaksiyonlarla diriligini vyitirip
yumusayabilmektedir. Pisirme islemi, protein yapisinda olan enzimlerin yapisini
degistirerek onlar1 inaktive eder. Bir¢cok reaksiyon isi artisi ile hizlanir. Enzimlerin
denatiirasyonu da ayni sekilde sicaklik arttikga hizli bir sekilde olur. Enzimlerin zararlarinin
minimize edilmesi icin hizli 1sitma saglanmalidir. Ornegin  marine ederek etin
yumusamasini saglamak i¢in enzimatik reaksiyonlarin istendigi durumlarda siire maksimize

edilebilir, hazirlik ve pisirme islemleri yavaslatilabilir (McGee, 2004: 809).
1.4.5. Yaglar (Lipitler)

Organik bilesiklerin bir grubunu olusturan yaglar, hem bitkisel hem hayvansal gida
maddelerinde bulunurlar. Yaglar su ile karismadigi i¢in suda ¢oziiniirliikleri s6z konusu
olamamaktadir. Yaglarin su i¢inde kiigiik damlaciklar halinde dagilarak emiilsiyon
olusturmasi i¢in emiilgatdr adi verilen maddeler kullanilmaktadir. Yaglar, gliserin ile yag
asitleri arasinda ester baglarmin olusmasi ile meydana gelirler ve trigliserid olarak da
adlandirtlirlar. Tim yag asitleri esterlesmeyip, bazi yag asitleri serbest kalabilir. Bu
durumda mono ve digliserid adi verilen bilesikler olusur. Mono ve digliseridler, gidalarda
yag ve su formunun bir arada tutulmasini saglayarak emiilsiyon olusturma ajani yani
emiilgator olarak gorev yapmaktadirlar. Molekiiler gastronomide emiilgator olarak
kullanilan lesitin maddesi de yumurta sarisi igerisinde bulunabilmekte veya soya

fasulyesinden ekstrakte edilmektedir.

Yag asitleri, yaglarin fizikokimyasal iizerinde dogrudan etkilidir. Yag asitleri
kimyasal bag yapilarina gore doymus ve doymamis yag asitleri olarak iki gruba ayrilir.
Doymus yag asitleri kimyasal agidan pek reaktif olmayip, fiziksel agidan bazilar1 sivi
bazilar1 da kat1 formda bulunabilirler. Doymamis yag asitleri ise kimyasal agidan daha

reaktif olup, fiziksel agidan timii sivi formdadir. Doymamis yag asitlerinden bazilar
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esansiyeldir; yani viicut tarafindan sentezlenemeyip mutlaka besinler yoluyla disardan
alinmas1 gerekir. Esansiyel yag asitlerinin viicutta eksik olmalar1 durumunda bazi
metabolizma reaksiyonlar1 geregince gergeklesemez ve saglik sorunlari ortaya cikabilir.

Yaglar, verdigi kalori agisindan en yiiksek enerji saglayan besin elementidir.

Yaglar mutfakta son derece kiymetlidir. Gidaya lezzet katar. Gidalarin igine niifuz
ederek ve yapisini zayiflatarak hosa giden yumusaklik verir. Suyun kaynama noktasindan
daha iist derecede sicakliklarda 1sitilabilen yaglar, bir pisirme vasitas1 olarak
kullanilmaktadir. Bu esnada gida yiizeyindeki su buharlastigi i¢in, dis kisim gevrek ve daha
lezzetli olmaktadir. (McGee, 2004: 797)

1.4.6. Vitaminler

Vitamin kelimesi Latince “vita” ve “amin” kelimelerinin bir araya gelmesiyle
olusmustur. Kelime anlami agiklanacak olursa vita yasam demek; amin ise bu maddelerin
kimyasal yapisinda bulunan bilesigin adidir. Yani vitaminler, yasam i¢in gerekli kimyasal
bilesiklerdir. Insan ve hayvan organizmalarinda sentezlenemeyen, metabolizmaya ait
fonksiyonlarin sorunsuz bir sekilde yerine getirilebilmesi icin vitaminlere mutlak ihtiyag

vardir.

Vitaminler sicakliga, oksijene, 1s1ga, asit ve alkali maddelere kars1 duyarli olup, bu
etkenler nedeniyle bozunum gosterebilirler. Bu nedenle molekiiler gastronomi
yontemlerinden birgogunda 1s1l islem olmamasi, islem ve tiiketim siiresinin kisa olmasi,

depolamanin olmamasi vitaminlerin korunmasi agisindan 6nem tagimaktadir.

Vitaminlerin bir bolimii (B ve C grubu vitaminler) suda erirken bir boliimi de (A,
D, E, K vitaminleri) yag igerisinde ¢oziinmektedir. Suda ¢oziinebilen vitaminler viicutta
depo edilmeyip, fazla olan kismi1 viicuttan atilir. Yagda eriyen vitaminlerden - 6rnegin A ve
D vitaminleri- viicuda ihtiyagtan fazla alindiginda kullanilmayan kismi karacigerde depo
edilir. Karacigerde fazlasiyla depo edilen bu vitaminler, “hipervitaminéz” adi verilen,
viicutta olumsuz reaksiyonlara sebep olan zehirlenme etkisine yol agmaktadir. Gidalar ile
dogal yoldan alinan vitaminlerin boyle bir etkiye yol agmasi kolay olmamakla birlikte, gida
takviyesi seklinde alinan vitamin kompleksi iiriinlerin uzun siireli kullaniminda, bahsi gegen

hipervitamindz durumu yasanabilmektedir.
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1.4.7. Mineral Maddeler

Insan viicudunda demir, bakir, ¢inko, iyot, sodyum, potasyum, magnezyum,
fosfatlar, klor, flor gibi mineral maddeler 6nemli yapilar igerisinde yer alarak; hayvansal

veya bitkisel gidalar ile tuzlar vasitasiyla viicuda alinir.

Mineral maddeler, viicut yapt maddesi (kemiklerin yiiksek oranda kalsiyum
icermesi) olabildigi gibi, hormon ve enzimlerin bilesimlerine katilarak metabolizma
reaksiyonlarmi da saglayabilmektedirler. Boylelikle minerallerin eksikliginde de ¢esitli

metabolizma faaliyetlerinde aksamalar olmakta ve saglik sorunlar1 yaganmaktadir.

Mineraller ve bunlarin olusturdugu tuzlar, molekiiler gastronomi agisindan olduk¢a
onemlidir. Gidalar ve gidalarla birlikte bulunan diger bilesiklerin fizikokimyasal nitelikleri
dolayisiyla meydana getirdikleri reaksiyonlar, molekiiler gastronomi iiriinlerinin hazirlanma
yontemlerinin temelini olusturmaktadir. Ornegin yosundan elde edilen alginatin sodyum
tuzu, kalsiyum kloriir ile tepkimeye girerek molekiiler gastronomi {irtinii olacak siviyi

gevreleyen ve onu bir kiire haline doniistiiren film tabakasi olusturmaktadir.
1.5. Molekiiler Gastronomi Uriin Hazirlama Yoéntemleri
1.5.1. Sous Vide (Vakum Altinda) Pisirme Yontemi

“Sous vide” ifadesi Fransizca olarak terminolojiye ge¢mis olup, Tiirk¢e’de “vakum
altinda” anlamina gelmektedir. Bu teknik, diger 1s1l islemli pisirme yontemlerine nispeten
daha diistik sicakliklarda ve daha uzun siirede gergeklestirilir. Vakum altinda pisirmede ¢ig
gidalar, sicakliga dayanikli, hava ve nem gegirgenligi olmayan ve gidayla temasa uygun
plastik posetlere konur ve poset icinde hava kalmayacak sekilde vakum makinasinda
ambalajlanarak kontrollii sicaklik ve siirede isleme tabi tutulur (Schellekens, 1996:256). Bu
yontemle hazirlanan besin maddelerinde gergeklesen sivi kaybi asgaride tutularak, kuru
olmayan ve lezzet algis1 yiiksek iiriinler sunulabilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016:11).
Asagidaki Gorsel 1.11.’de vakum altinda pisirme Oncesinde gidanin vakum makinasinda

ambalajlanmasina dair 6rnek gorsele yer verilmistir.
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Kaynak: http://www.molecularrecipes.com/sous-vide-class/preparing-food/, Erisim Tarihi: 24.02.2018

Gorsel 1.11. Vakum Posetindeki Gidanin Vakum Makinasinda Ambalajlanmasi

Vakum altinda pisirme uygulamalari, 1970°1i yillardan itibaren diinyanin en iyi
restoranlarindaki sefler tarafindan uygulanmaya baslanmis olup, 2010’larin baslarina kadar
restoranlarda ve evlerde hizla yaygmlasmistir. 1990’lardan itibaren de gida bilimcileri
vakum altinda proseslerle, az islenmis gidalarin raf Omriiniin uzatilmasi1 konusunda

¢alismalara baslamislardir (Baldwin, 2012: 15).

Vakum ambalajlamanin gida agisindan birden fazla avantaji vardir. Vakum ambalaj
icerisine gidayla birlikte istenen lezzet verici baharat ve ¢esniler konabilir. Vakum ambalaj,
havadan, buhardan veya sudan gelen 1si1y1 etkili bir sekilde gidaya iletebilmektedir. Ayrica
vakum altinda pisirme yonteminde sicaklik sirkiile ettirildigi i¢in her alanda ayni 1sinma
gercgeklestirilmektedir. Boylelikle sicaklik, pisirilen gidanin her yerine esit dagilmakta ve
her noktasinda homojen pisme saglanabilmektedir. Diger yontemlerde oldugu gibi i¢inin ¢ig

kalip, disinin yanmasi veya sertlesmesi s6z konusu olmamaktadir.

Sous vide (vakum altinda pisirme) yonteminde iirlinler bir nevi kendi suyu igerisinde
pistigi icin islem sonunda haslanmis goriiniimde olmaktadir. Ozellikle et diriinlerinde,
geleneksel pisirmede dis ylizey kahverengilesmis ve kizarmis durumdadir. Bu durum, et
igerisindeki protein ve seker bilesiklerinin yiiksek 1sida Maillard reaksiyonu adi verilen
olayla renk ve tat bilesikleri olusturmasi ve yaglarin bozunmasiyla meydana gelmektedir.
Bu, istenen bir 6zelliktir. Sous vide (vakum altinda pisirme) yonteminde bunu saglamak
icin, islem sonrasi vakum ambalaj igerisinden ¢ikarilan et triinleri, kizgin tavaya veya
1zgaraya konarak miihiirlenebilmektedir. Mihiirleme, et iiriinlerinin i¢indeki su kaybini

engelleyici bir iglemdir.
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Yontemin bir diger avantaji ise vakum ambalaj sayesinde islem esnasinda gidanin
oksijen, buhar ve su vb. dis etmenlerle temas etmesinin miimkiin olmamasidir. Ayrica islem
sonrasinda yapilacak depolama siirecinde de vakum ambalaj agilmadig: siirece, ¢evreden
olabilecek herhangi bir kontaminasyona kars1 giday1 koruyarak, raf omriiniin uzamasini
saglamaktadir. Oksijenle ve diger dis etmenlerle temas olmadigi i¢in kolayca oksitlenebilen
ve oOzelligini yitiren lezzet ve vitaminler en iyi sekilde korunmakla birlikte, oksijenli
ortamda gelisen mikroorganizmalarin {iremesi miimkiin olmamaktadir. Vakum ambalajin
nem gecirgenligi olmadig1 i¢in gidalar, suyunu ve su iginde ¢oziinmiis olabilecek besin
Ogelerini kaybetmemektedir.

Sous vide (vakum altinda pisirme) yonteminin O6nemli bir avantaji da sicaklik
kontroliiniin son derece etkin bir sekilde yani 0,1°C hassasiyetle yapilabilmesidir. Bu
yontemde genellikle ortalama 63-72°C araliginda sicakliklarda c¢alisilmaktadir. Bazi
triinlerde 80-90°C’lere de ¢ikilabilmektedir. Bu sicaklik seviyeleri, geleneksel pisirme
yontemlerinin ¢ok altinda oldugundan dolay1 da besin 6geleri ve gidalarin dogal dokular1 ve
tatlar1 korunmaktadir. Yiiksek sicakliklarda meydana gelen ve istenmeyen tat bilesenleri ve
doku bozulmalar1 olusmamaktadir. Ozellikle bitkisel iiriinlerde, hiicre duvarlar1 deforme
olmadig1 i¢in, hem damak tadi hem de besleyicilik agisindan miikemmel sonuglar
alinmaktadir. Asagida bulunan Gorsel 1.12.°de vakum altinda pisirmeye 6rnek olabilecek

resim yer almaktadir.

Kaynak:  http://orkagida.com/sous-vide-professional-creative.asp#.WowcWmbBLg0,  Erisim  Tarihi:
24.02.2018

Gorsel 1.12. Sous Vide (Vakum Altinda) Pisirme Ornegi
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Burada Ingilizce olarak “immersion circulator” adi verilen pisirilecek iiriiniin
konuldugu kap igerisine doldurulan su igine daldirilmak suretiyle suyu sirkiile ettiren ve
hassas termometresi ile anlik Ol¢iimler yaparak sicakligi sabit tutacak sekilde isitma

saglayan cihaz goriilmektedir

Tim pisirme yontemlerinin amaci, gidalarin fizikokimyasal acidan degisiklige
ugratilarak yenebilir hale getirilmesidir. Baz1 degisiklikler hizli, baz1 degisiklikler yavas
gerceklesir. Geleneksel pisirme yontemlerinde yiiksek sicaklik s6z konusu olup, kaynama
noktasinin altindaki sicakliklarin kontrolii ve pisen gidanin sicakligini sabit tutmak zordur.
Buna karsilik, vakum altinda pisirmede sicaklik ve siire kontrolii kusursuz bir bigimde
yapilabildigi i¢in hem yavas degisimler hem de hizli degisimler istenen sekilde kontrol
edilebilir. Gidanin i¢ merkez sicakligi, izole sekilde yerlestirilen prob adi verilen sicaklik
Olger alet ile dlgtilebilir ve istenilen sicakliga istenilen siire boyunca ulasildiginda isleme son
verilebilir. Islem sonrasi gidanin hizla sogutulmasi ile meydana gelen degisiklikler

sonlandirilarak sabitlenmis olur (Baldwin, 2012: 20).

Asagidaki Gorsel 1.13.’te Baldwin (2012: 16) ¢alismasina gore yumurtanin vakum
altinda pisirme isleminde siire sabit (1 saat) kalmak kosuluyla sicaklik iizerinde yapilan
kiigtik degisikliklerin (61°C, 62°C, 63°C, 64°C, 65°C) etkisi gozlemlenmektedir. Sicaklik

belirli bir esik noktasini gegtikten sonra degisimler hizli olmaktadir.

Kaynak: Baldwin, 2012: 16

Gorsel 1.13. Sicaklikta Yapilan Kiigiik Degisikliklerin Vakum Altinda 1 Saat Pisirilen Yumurtalara
Etkisi

Asagida yer alan Gorsel 1.14.°te ise Baldwin (2012: 16) calismasina gore
yumurtanin vakum altinda pisirmede sicaklik 60°C’de sabit tutularak farkl: siirelerde (45
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Dakika, 90 Dakika, 3 Saat, 6 Saat, 12 Saat ve 24 Saat) isleme devam edilmesi sonucunda
gozlemlenen degisiklikler — goriilmektedir. Siire uzadik¢a yumurtanin  tekstiirii

koyulagmaktadir.

Kaynak: Baldwin, 2012

Gorsel 1.14. Yumurtalarin Sabit Sicaklikta Farkli Siirelerde Vakum Altinda Pisirilmesi Sonrasindaki
Durumlart

Bu bilgilerden hareketle sicaklik arttikga ve siire uzadik¢a degisimlerin hizlandigi
sonucuna varilabilmektedir. Sicaklik azaltilip siire uzatilirsa veya sicaklik artirilip siire
kisaltilirsa, degisimler yavaslatilabilir. Netice olarak vakum altinda pisirmede sicaklik ve
stire parametreleri iyi dengelendiginde uygulanan islemler son derece iyi bir sekilde
kontrollii yiriitiilebilmekte, istenen o6zellik saglandiginda islem sonlandirilmakta ve

saglanmis 6zellik degismeden miisteriye sunuma kadar sabitlenebilmektedir.

Asagidaki Gorsel 1.15.°te baz1 gidalarin, modern mutfagin vazgegilmez pisirme
yontemi haline gelen vakuma altinda pisirilmesi ile geleneksel yontemle pisirilmesi

arasindaki farklar goriilmektedir.
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Kaynak: http://www.25tobuy.com/home/best-sous-vide-machines-and-cooker-ratings-reviews, Erisim Tarihi:
23.02.2018
Gorsel 1.15. Vakum Altinda Pisirme ile Geleneksel Yontemle Pisirmenin Gidalar Uzerindeki Farkli
Etkileri

Gorsel 1.15%in sol kisminda vakum altinda pisen, sag kisminda ise geleneksel
yontemlerle pisirilen gidalar yer almaktadir. Vakum altinda pisirilen kirmizi1 ette ve balik
etinde her kisimda ayni pisme oraninin saglandigi goriilmektedir. Ayrica su kaybi
olmadigindan hacim kaybi da gozlenmemektedir. Geleneksel yontemle pisirilmis etlere
bakildiginda dis kisimda, i¢ kisma gore daha fazla pismis gri renkte bir katmanin oldugu
goriilmektedir. Ayrica pisme esnasinda nem kaybi oldugu i¢in hacim kii¢iilmesi de meydana
gelmektedir. Yumurtaya bakildiginda ise vakuma altinda pisirme isleminde sicaklik ve
slirenin tam kontrolii sayesinde istenen kivamin saglanabildigi goriilmektedir. Burada dikkat
gekici bir durum da bir baska yumurtanin ayni sicaklik ve siirede vakum altinda
pisirilmesiyle ayn1 goriintiye sahip sonucun elde edilebilecek olmasidir. Yani
tekrarlanabilirligi yiiksek orana sahiptir. Geleneksel pisirme yontemiyle pisirilen yumurtada
yumurta beyazimnin katilagmasina ragmen, sarisinin fazla akigkan kaldigi goriilmektedir.

Geleneksel yontemde siire tam kontrol edilebilse de sicaklik tam olarak kontrol edilemedigi
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icin istenilen degisikligin denetimi ve bir sonraki {iriin pisirmede ayni sonucun alinabilmesi

biiyiik oranda miimkiin olamamaktadir.
1.5.2. Kiire Haline Getirme Yontemi

Kiire haline getirme teknigi ilk kez 2003 yilinda Ferran Adria tarafindan sahibi
oldugu iinlii restoran El Bulli’de tamtilmistir. Ingilizce olarak “spherification” olarak
adlandirilan kiireleme yontemi, banyo igerisine daldirilmis sivinin kontrollii olarak
jellestirilmesi esasina dayanir. Kiireler, degisik boyutlarda olusturulabilir. Kiigiik boyutlarda
olanlara havyar adi verilirken; biraz daha biiylik olanlara yumurta, gnocchi ve ravioli
denebilmektedir. Elde edilen kiireler, gevresinde ince bir membran bulunan tatlandirilmig
stvidan meydana gelmektedir. Kiireler agizda hafif bir baskiyla patlar ve sasirtic1 bir lezzet
dagilimi gergeklesir. Esnek yapidaki kiireler dikkatli bir sekilde kullanilmalidir. Tek iiriinde
birden fazla lezzet ve doku sunumu igin kiirelerdeki sivi iginde siispansiyon halde

bulunabilecek kati bilesenler konulmasi1 miimkiindiir.

Kiire haline getirme igin iki farkli teknik kullanilmaktadir ve her birinin kendine
Ozgii avantajlar1 ve dezavantajlar1 vardir. Tekniklerden birincisi “basit kiireleme (basic
spherification)” teknigidir. Basit kiireleme sodyum aljinat igeren sivinin, kalsiyum igerikli
banyoya daldirilmas: ile gerceklesir. Tekniklerden ikincisi ise “ters kiircleme (reverse
spherification)” teknigidir. Ters kiireleme ise kalsiyum igeren sivinin, sodyum aljinat

banyosuna daldirilmasi ile gergeklesir.

Her iki yontemde de sivi, banyo igerisine damlatildiginda kalsiyum ve sodyum
aljinat reaksiyona girerek ince bir jel tabakasi olusturur. Jellesme igin 1s1 gerekmez. Kiire
formu olusturmak igin jellestirici igeren sivilarin soguk sivi yag veya sivi azot igerisine
damlatilmasi gibi teknikler de mevcuttur. Ancak bu kiireler kat1 formda olup, igerisinde sivi

barindirmazlar. O nedenle bu teknikler, kiireleme teknigi degildir.

Basit kiireleme teknigi, agizda algilanamayacak derecede ince membrana sahip
kiirelerin elde edilmesi i¢in idealdir. Bu kiireler, agizda kolaylikla patlar ve damakla sivi
arasinda sanki higbir kati madde yok gibidir. Bu yontemin esas problemi, kiirenin kalsiyum
banyosundan c¢ikarildiktan sonra suyla durulansa dahi jellesmenin devam etmesidir. Elde
edilen kiireler hizli bir sekilde servis edilmezse, membran igindeki sivi jellesmekte ve kiire
tamamen bir jel topuna doniismektedir. Basit kiirelemeyle ilgili diger bir husus ise asidite

yiiksekliginde (pH<3,6) jellesme reaksiyonunun gergeklesmemesidir. Gerekli asitlik
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derecesinin saglanmasi igin siviya sodyum sitrat eklenmelidir. Ayrica basit kiireleme

teknigi, yiiksek Kalsiyum igerikli sivilarda uygulanamamaktadir.

Asagida Gorsel 1.16.’da basit kiireleme teknigi ile elde edilmis “Kiiresel Mango
Ravioli”, “Sivi Bezelye Ravioli” ve “Cointreau Havyar1” gorselleri 6rnek olarak

gosterilmistir.

Kaynak: http://www.molecularrecipes.com/spherification-class/, Erisim tarihi: 22.02.2018

Gorsel 1.16. Basit Kiireleme Teknigi Ornekleri

Ters kiireleme teknigi, basit kiireleme teknigine nazaran c¢ok yonli olup; hemen
hemen her tiirlii iriiniin kire haline getirilmesinde kullanilabilir. Yiiksek kalsiyum ve
yiiksek alkol igeren sivilar i¢in en iyi yontemdir. Bu yontemde basit kiirelemenin aksine,
aljinat banyosundan c¢ikarilan etrafi ince membran kapli kiirenin jellesmesi, su ile
durulandiktan sonra sona erer. Bu &zelliginden dolay: kiireler, yag igerisinde ¢oziinmeden
ve hicbir 6zelligini yitirmeden birkag giin muhafaza edilebilir ve daha kolaylikla hareket
ettirilebilir. Ayrica jellesme sadece dis kisimda ince membran olusturacak sekilde
smirlanabildiginden, agizda sasirtici sivi patlamasina imkan saglanmis olur. Ters kiireleme
teknigine ornek olarak soldan saga sirasiyla “Yogurt Kiireleri”, “Sivi Mozarella Kiireleri”

ve “Kiiresel Zeytin” asagidaki Gorsel 1.17.’de yer verilmistir.

Kaynak: http://www.molecularrecipes.com/spherification-class/, Erisim tarihi: 22.02.2018
Gorsel 1.17. Ters Kiireleme Teknigi Ornekleri
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Patlayan kiire teknigiyle gida hazirlama fikri ilk kez 1942 yilinda Unilever igin
calisan bilimadami William Peschardt tarafindan Ingiltere’de patentlenmistir. O zamandan
bu yana jellestirme islemini tetiklemek i¢in iyonlarin kullanimina dair bazi1 uygulamalar

yapilmistir (Kaynak: URL 1). Kiireleme tekniginin bilimsel detay1 su sekildedir:

Kiireleme tekniklerinde kullanilan sodyum aljinat, soguk bolge sularinda yetisen
kahverengi deniz yosunundan ekstrakte edilen polisakkarit tiirtinde bir karbonhidrat olan
aljinatin sodyum tuzudur. Sodyum aljinat kivamli hale gelmeden veya bir siviyi
jellestirmeden once mutlaka soguk suda iyice ¢oziinmelidir. Ciinkii oncelikle her bir
molekiiliiniin su molekiilleriyle ¢evrilmesi yani hidratasyonu gerekir. Sodyum aljinatin sicak
suda ¢Oziinmesi istenmeyen topakli ve heterojen bir yapi olusturmaktadir ¢iinkii heniiz
¢oziinme tam olarak gergeklesmeden hidratasyon ve jellesme meydana gelmektedir. Bu
nedenle sodyum aljinat banyosu olusturacak suyun veya basit kiireleme tekniginde

kiirelenecek sivinin soguk olmasi gereklidir.

Daha once belirtildigi gibi ortamin asiditesi de kiireleme tekniginin basariyla
sonu¢lanmasi i¢in son derece onemlidir. Bu nedenle pH derecesinin 3,6 iizerinde olmasi
gereklidir. Kullanilan suyun sertligi de 6nemli bir parametre olup, miimkiinse distile su
kullanilmalidir. Kiireleme i¢in gerekli kalsiyum kaynagi olarak birgok farkli kalsiyum tuzu
kullanilmaktadir. Farkli kalsiyum tuzlar1 farkli miktarlarda kalsiyum igermektedir. Bu
demektir Kki; farkli kalsiyum tuzlar1 ile ayn1 konsantrasyonda bir ¢ozelti hazirlansa da,
cozeltideki kalsiyum miktar1 farkli olmaktadir. Asagida, kiireleme tekniklerinde kullanilan

bazi kalsiyum tuzlar ve igerdikleri kalsiyum iyonlari yiizdesel olarak belirtilmistir.
- Kalsiyum Klorit: 36.1%
- Kalsiyum siilfat: 29.4%
- Kalsiyum laktat: 18.4%
- Kalsiyum glukonolaktat: 9.3%
Buna gore, aym hacimde ve konsantrasyonda ¢o6zelti hazirlamak igin 1 birim
kalsiyum klorit kullanimina karsilik, yaklasik 4 birim kalsiyum glukonolaktat kullanmak

gereklidir. Kalsiyum tuzlarinin diger 6zellikleri kiyaslanacak olursa; kalsiyum Kloritin tadi

act olmakla birlikte, basit kiirclemede su ile durulama asamasinda bu aci tat
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uzaklastirilabilir. Kalsiyum glukonolaktat ise tatsiz olmasi nedeniyle ters kiireleme
tekniginde kullanimu idealdir (Kaynak: URL 1).

1.5.3. Jel Haline Getirme Yontemi

Jel haline getirme (jellestirme) yonteminde sivi veya kat1 formdaki gida sularinin ya
da ezmelerinin kivam vericiler yardimiyla jele doniistiiriilmesi esastir. Sonrasinda jel,
istenilen bigimdeki kap veya kaliplara dokiilmek suretiyle sekillendirildikten sonra servis
edilmektedir. Jel haline getirme yontemiyle farkli gida maddelerinden spagetti, tagliatelle

veya pappardelle goriiniimiinde iiriinler elde etmek miimkiindiir (Aksoy ve Uner, 2016:12).

Aksoy ve Sezgi (2017: 548) calismasmna gore “Jellestirme isleminde
hidrokolloidlerden yararlanilmaktadir. Jellestirme isleminde kullanilan maddenin dogas1 ve
kullanim dozuna gére yumusak ve elastikten, siki ve kirillgana kadar bir¢ok farkli doku elde
edilebilmektedir. Farkli dokular elde etme imkani tanimasinin yani sira sivi veya akiskan
gidalarin katilagtinlmasinda da kullanilmaktadir. Jellestirme islemi sirasinda jellestirme
isleminde kullanilan katki maddesi gidanin farkli fazlari arasina homojen bir sekilde
dagilarak ortamda stabil (dengeli, saglam, degismez) bir yap1 olusturulmasini saglamaktadir.
Gerekenden fazla jellestirici kullanimi tat ve aromay1 olumsuz yonde etkilemektedir. Dogru
kullanildiginda son iiriinde iyi yapi, diizgiin tekstiir ve ge¢ eriyen dayanikli bir {iriin elde

etme imkan1 saglamaktadir”.

Asagidaki Gorsel 1.18.°de jellestiriciler kullanilarak hazirlanan {riinlere 6rnek
gorseller yer almaktadir. Buradaki gorseller, molekiiler gastronomi yardimer iiriin
numunelerinin  temin edildigi firmaca gonderilen Sosa online katalog dosyasindan

derlenmistir.

Kaynak: Sosa
Gorsel 1.18. Jellestirme Teknigiyle Hazirlannmg Uriinler

48



Kirmizi yosundan elde edilen Kkarragenan, ke¢iboynuzu gami, agar-agar,
Sphingomonas elodea bakterisinin fermantasyonu ile elde edilen gellan gam, endiistriyel
olarak kullanilan jellestiricilerdendir. Bu iiriinlerle istenilen formda dis1 elastik, i¢i akigkan
jeller, meyve suyu veya sebze spagettileri, firincilik iriinlerinin igine konulmak iizere

sicakliga dayanabilen jel dolgulari, jel formunda yalanci havyarlar hazirlanabilmektedir.
1.5.4. Kopiik Haline Getirme Yontemi

Bu yontemde sivi veya kati formdaki gidalarin igindeki sularin dogal lesitin
maddesiyle karistirilarak; blender tiirii veya sifon adi verilen kopiik iretici cihazlar
kullanimiyla kopirtiilmesi gergeklestirilir. Koptik haldeki bu tiriinler, genel olarak yemek,
tath ve salata tabaklarinin dekore edilmesinde tercih edilmektedir (Aksoy ve Uner,
2016:12). Asagida Gorsel 1.19.da koptik haline getirme teknigi ile hazirlanmis triinlere

ornekler yer almaktadir.

Kaynak: Sosa
Gorsel 1.19. Kopiik Haline Getirme Teknigiyle Hazirlanan Uriinler

Dogal kesitin gibi emiilsifiye edici katki maddeleri kullanimiyla hazirlanan tirtinlerin
stabilitesi arttigindan, hazirlanan koptigiin - uzun sire formunu  kaybetmemesi
saglanmaktadir. EK olarak kopiigiin kivam ve yogunluk parametrelerinde de artis elde
edilmektedir. Protein igerigi yiiksek iriinler kopiik formunu daha kolay kazanmaktadir.
Herhangi bir kopiik yapict madde kullanilmaksizin hazirlanacak tiriindeki protein miktariin
yiikseltilmesiyle de kopiik formun kazandirildig: tespit edilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2017:
549).

Kopiik haline getirme islemlerinde emiilgator eklenmis sivilarin immersiyon blender

ile ¢irpilmak suretiyle kopiirtiilmesi bir metottur. Diger bir metot ise kopiik elde etmek igin
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sifon kullanilmasidir. Burada karbondioksit (CO,) kapsiilii sifona takilir ve hava sifon
igerisine sikilir. Boylece sifon igindeki sivinin kopiik formuna doniisimi saglanmaktadir.
Karbondioksitin gerektiginden fazla kullanilmasi sonucu dilde yanma hissi veren acimtrak
bir lezzet meydana getirdigi belirlenmistir. Kopiik igerikli tatli, istah agicilar, eksi-tath
kopiikler, sos ve kremsi dokuya sahip g¢orbalar hazirlamak amaciyla kullanilmaktadir
(Aksoy ve Sezgi, 2017: 549).

Cogunlukla soyadan elde edilen dogal Kesitinin yani sira kopiik yapict bir katki
maddesi olarak kullanilan spuma; kivami yogun, rijit kopik formlar1 elde etmede
kulanilmaktadir. Spuma, agik beyaz renkte, graniiller halinde, tat ve koku i¢cermeyen bir
maddedir. Maltodekstrin, jellestirici metil seliilloz ve kivamlastirici ksantan gibi kimyasal
maddelerin bilesimiyle elde edilmektedir. Dengeli, sabit ve yogun tatta bir kopiigii ok kisa
stirede elde etmeye yardimci olan spuma, sifon ile kopiik elde etme yonteminde tercih
edilmektedir. Hayvansal orijinli olmadigindan vejeteryan beslenmeyi benimseyen kisilerce
rahatlikla tiiketilebilir. Ayn1 zamanda laktoz ve gluten gibi alerjiye yol acan maddeleri de
icermediginden pastacilik sektoriinde ekseriyetle tercih edilmektedir. Sebze, meyve ve et
suyu vb. likit besinlerden kopiik dokusu saglanmasina yardimci olmaktadir. Spuma
kullaniminda dikkat edilecek 6nemli bir husus, karistirildig: sivi igerisinde iyice erimesinin
saglanmasidir zira buna dikkat edilmezse sifon tikanmas1 meydana gelebilmektedir (Aksoy
ve Sezgi, 2017: 549). Lesitin iceren yumurta sarisi, soya fasulyesinden elde edilen soya

lesitini, mono ve digliserit yaglar kopiik yapici ajan olarak kullanilan diger maddelerdir.
1.5.5. Siv1 Nitrojen Kullanim Yo6ntemi

Normal sartlar altinda gaz halinde olan nitrojen (azot), -196°C ile -210°C sicaklik
araliginda sivi fazda bulunmaktadir. Aksoy ve Sezgi (2017:550)’ye gore canli dokularla
temas ettigi anda ani donmalara neden olan dondurucu bir sivi olan sivi nitrojen (s1vi azot)
kullanimi, molekiiler gastronomide yaygin kullanilan baslica yoOntemlerden biridir.
Gidalarin sivi nitrojenle daldirilarak dondurulmasi veya paketli {iriinlerin taze kalmasi
saglanabilmektedir. Sivi nitrojen ile dondurulan iriinlerin pargalanarak toz haline
getirilmesi yontemi de uygulanmaktadir. Asagidaki Gorsel 1.20.’de sivi nitrojen ile iiriin

sunumuna oérnek yer almaktadir.
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Kaynak: http://peaklife.in/molecular-gastronomy-the-food-science/, Erisim tarihi: 02.12.2018
Gorsel 1.20. Stv1 Nitrojen ile Uriin Sunum Ornegi

Sivi nitrojen kullanimi, buz Kkristallerinin biiyiimesini onleyerek Yyiyeceklerin
sicakligimi hizlica sogutmanin hizli ve kolay bir yolu olarak 6zellikle avantajlidir. Biiyiik
kristallerin donmus gidalara zarar verdigi bilinmektedir. Bitkilerin sivi nitrojen ile
karistirtldig bir harcin hizla dondurulmasiyla olusan gevrek katilarin 6giitiilmesi islemi sivi
nitrojen kullanimina bir 6rnek olarak gosterilebilir. Bu ilk 6rnekteki uygulama sonucunda

oksidasyon onlenebilir ve boylelikle renk ve aroma bilesikleri korunur.

Ikinci 6rnek olarak sivi nitrojenin tamamen buharlastiriimadig: kokteyller icildikten
sonra agiz iginde "anlik" dondurma olusturulmasina izin veren bir uygulamadan so6z
edilebilir. Ancak bu yontemle sivi azot kullaniminin uygulamada sinirlayici yonleri vardir.
Bunlardan birincisi sicaklik degisimine karsi duyarlilik gosteren maddelerin dis ortam 1sisi
ile etkilesimini azaltmak igin tasarlanmis bir saklama kabinda (Dewar) depolama ve tasima
ihtiyacinin olmasidir. Bu sinirlama, uygulamanin evde ve hatta restoran diizeyinde bile pek
miimkiin kilmamaktadir. Buz kristallerinin daha kiigiik boyutta elde edilebilmesinden dolay1
lezzetli bir tat olusmasina ve sivi nitrojenin tiiketicinin sagligi tizerinde olumsuz bir etkisi
olmamasina ragmen, kullanim sirasinda 6zellikle operatoriin (sefin) gozlerine ve ayni
zamanda tiiketicinin de gozleriyle birlikte mide igeriginin geri gelmemesine dikkat
edilmelidir. Yutma nadir olsa da barotravmaya bagli feci komplikasyonlar, sivi nitrojen
alimmi takiben mide perforasyonu ve solunum yetmezIligi vaka bildirimleri mevcuttur
(Nicola ve Diego, 2016:431-432).

1.5.6. Rotatif Buharlastirma Yontemi

Bu yontem, gidalarin iceriginde yer alan birtakim bilesiklerin rotatif buharlastirict

(rotary evaporator) cihazlariyla Once ayristirllmasi ve sonrasinda da yogunlastirilmasi
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esasina dayanir (Aksoy ve Uner, 2016:12). Asagida Gorsel 1.21.°de rotatif buharlastirici

ornek gorseli yer almaktadir.
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amaciyla sisteme vakum
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Kaynak: http://scienceandcooking.seas.harvard.edu/Rotovap.html#microbes, Erisim Tarihi: 08.03.2018
Gorsel 1.21. Rotatif Buharlastirici

Rotatif buharlastiricilarla, yenilebilir olmayan materyallerin de aromasi ekstrakte
edilip konsantre hale getirilebilir. Ornegin tadimi yeme oluyla miimkiin olmayan orman
kokusu, rotatif buharlastiricilar ile elde edilebilmekte ve molekiiler gastronomi

uygulamalariyla tiiketicilerin bu tadi deneyimlemesi saglanmaktadir.

Rotatif buharlastiricilar ayn1 zamanda distilator olarak da adlandirilmaktadir. Distile
edilecek siv1 veya karisimin sicak su banyosu iginde siirekli dénen bir cam balon igerisine
konarak, igerisindeki ugucu bilesiklerin buharlagsmasi saglanir. Cam balonun siirekli
donmesi, sicakligin her yerde esit olmasinin ve distile edilecek maddenin her yerinden

buharlagsmanin saglanmasi i¢indir.

Buharlasan ugucu bilesikler, kapali sistem igerisinde kondenser adi verilen sogutucu
kisima hareket eder. Bu gecis esnasinda, uygulanan vakum sayesinde hem hareket saglanir
hem de diisiik basing yaratilarak distilasyon daha diisiik sicaklikta gergeklesir. Icinden

soguk su gegen spiral kondenser kisma gelen buhar halindeki ugucu bilesikler soguyarak
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yogunlasir yani kondanse olur. Sivi halde yogunlasan aroma maddeleri diger bir cam
geregte toplanir ve istenirse jellestirilerek kati1 formda saklanabilir. Rotatif buharlastiricilar,

bilesenlerde kimyasal degisiklige neden olmamaktadir.
1.5.7. Toz Haline Getirme Yontemi

Molekiiler gastronomide toz haline getirme uygulamalari, geleneksel sekilde oldugu
gibi o6glitme biciminde olmamaktadir. Maddelerin fiziksel ve kimyasal birtakim
ozelliklerinden faydalanilarak siradisi bir bigcimde toz haline getirme saglanmaktadir.
Molekiiler gastronomide toz haline getirmenin iki farkli yontemi vardir. Bunlardan birincisi
tezin 1.5.5. numarali alt bashiginda ele alinan sivi nitrojen yontemi uygulamasi ile
yapilmaktadir. Burada sivi veya kati formdaki gida maddelerinin, sivi nitrojen ile
karistirtlarak hizli bir sekilde dondurulmasi sonrasinda donmus pargalarin kiigiiltiilmesi esas
almir. Toz haline getirmenin diger bir yontemi ise yiiksek yag igerigine sahip gida
maddelerine tapyoka nisastas1 olarak da bilinen oldukga diisiik yogunluklu maltodekstrinin

toz formu elde edilinceye kadar eklenerek karistirilmasi esasina dayanur.

Maltodekstrin ile karistirilarak toz haline getirilen yiiksek yag icerikli gidalar, su
iceren bir ortama girdiklerinde yeniden sivi forma gecerler. Ornegin zeytinyaginin
maltodekstrin ile toz haline getirilmesi molekiiler mutfakta siklikla uygulanmaktadir. Toz
halindeki zeytinyaginin tadiminda maltodekstrinin sanki sihirli bir sekilde yok olmasi ile
damakta tekrar yaga doniismesi son derece degisik ve keyif verici bir deneyimdir. Benzer
sekilde cikolata, findik kremasi, mayonez vb. yiiksek yag igerikli gidalar da toz haline
getirilerek farkli sunumlar olusturulabilmektedir. Asagida zeytinyaginin maltodekstrin ile
toz haline getirimesine 6rnek Gorsel 1.22.’de yer almaktadir. Bu gorselde a: Zeytinyagi, b:

Maltodekstrin, c: Zeytinyag olarak belirtilmistir.

53



Kaynak: Guine, vd., 2012:103
Gorsel 1.22. Zeytinyaginin Maltodekstrin ile Toz Haline Getirilmesi

Elde edilen zeytinyag: tozunun salata tizerinde kullanimini gdsteren resim Gorsel

1.23.’te verilmistir.

Kaynak: Guine, vd., 2012:104
Gérsel 1.23. Zeytinyag: Tozunun Salata Uzerinde Kullaninm

Maltodekstrinler, beta-D-glikoz  birimlerinin  glikozidik baglarla  birbirine
baglanmasiyla olusur. Maltodekstrinlerin dekstroz esdegerligi (DE) yani ortalama molekiil

agirhiklart farklidir. DE, maltodekstrinler i¢in bir simiflandirma parametresi olup, genelde
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20’nin altindadir. Farkli DE degerleri, maltodekstrinlerin ¢oziiniirliik, donma sicakligi,
viskozite vb. fizikokimyasal ozellikleri tizerinde etkilidir. Aynm1 DE degerine sahip
maltodekstrinler bile elde edildikleri hidroliz yontemi, elde edildikleri nisasta tiirii ve
amilaz/amilopektin oranina gore farklilik gosterebilmektedir. Maltodekstrinler, gida
emiilsiyonlarinda stabilize edici ajan, aroma verici ve tatlandirici olarak genis kullanim

alanina sahiptir.
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2. BOLUM
2. TUKETICI DAVRANISLARI

2.1. Tiiketici Davramis1 Kavram ve Ozellikleri

Tiiketim siirecinde olan herkes tiiketicidir. Tiiketici davranigi, insanlarin zaman, para
ve efor gibi kaynaklarini degisik {irtin ve hizmetleri tiiketme amaciyla neyi, neden aldiklari,
ne zaman ve nereden aldiklari, hangi siklikla aldiklar1 ve kullandiklarini igcermektedir
(Jisana, 2014:34) “Tiiketici davranisi, bireylerin ve gruplarin, tiriinleri, hizmetleri, fikirleri
veya deneyimleri se¢mesi, satin almasi, tiikketmesi, kullanmasi ve kullandiktan sonra elden
cikarmasi ile ilgili siiregleri ve bu siiregleri etkileyen faktorleri inceleyen bir bilimsel

¢alisma alani olarak tanimlanabilir” (Kog, 2015: 37).

Tiiketici davraniglari, karsilanmadiginda gerilim yaratan ihtiya¢ ve istekleri tatmin
etme amaci dogrultusunda giidiilenmis bir davranis olup, dinamik 6zelliktedir. Satin alma
oncesinden baslayan bir siire¢ olup, satin alma ve kullanma sonrasina kadar devam eder ve
tim bu siiregler boyunca gergeklestirilen farkli faaliyetler biitiiniidiir. Bu faaliyetler,
verilecek satin alma kararinin karmasikligina ve satin alma karar1 vermek i¢in mevcut olan
zamana gore de farklilasabilmektedir. Tiiketici davranisi, salt satinalma kararii vermekle
siirlt degildir. Tiiketici bazen satin almayi Oneren olabilir. Bazi durumlarda sagladigi
goriislerle satin almay1 olumlu veya olumsuz yonde etkileyen olabilir. Bazen de finansal gii¢
ve yetkisi sayesinde satinalmada nihai karar1 kabul ettiren olabilir. Tiiketici her zaman satin
alan degil, satin alinan1 kullanan da olabilir. Tiiketici davranigi, bireyin i¢inde bulundugu
aile, arkadas g¢evresi, toplumsal kiiltiir, ekonomik durum ve gergeklestirilen pazarlama

stratejileri dogrultusunda degisebilen 6zelliktedir.

Erdem (2016:8)’e gore tiiketici davraniglarina dair 6zellikler mevcuttur. Buna gore
tilketici davraniglari; giidiilenmis davranislardir, dinamik bir siire¢ ifade eder, g¢esitli
faaliyetleri iginde barindirir, karmasiktir ve zamanlama bakimindan degiskenlik gosterir,
tiketicilerin zaman karsisinda degisen rolleriyle ilgilenir, dis ¢evreden etkilenir ve birey
bazinda farkliliklar gosterir. Farkli arastirmacilar tarafindan evvelden beri inceleme konusu

olan en belirgin 6zellik, tiiketici davraniglarinin birey bazinda degisken olmasidir.

Tiiketici davranisinin 6nemi son yillarda atmistir. Bu artisin nedenleri, isletmelerin

giderek biiylimesi sonucu miisterilerle birebir temasin azalmasi, miisterilerden geri
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bildirimlerin zamaninda ve tam olarak alinamamasi, tiiketici Kitlesi hacminin biiylimesi ve
tilketici biling seviyesinin yiikselmesi, tiiketimin fizyolojik ve rasyonel olmaktan ¢ok
duygusal bir olgu haline gelmesi, iriinlerin yasam egrilerinin kisalmasiyla birlikte daha

fazla yenilik yapilmasinin gerekli olusudur (Kog, 2015: 38-39).

Tiiketici davranigin1 anlamak i¢in 6ncelikle insan davraniglarini anlamak gereklidir.
Insan davramslarini anlamaya yénelik calismalarda kisilik ozellikleri, tutumlar ve
davraniglar arasinda tutarli neden sonug iliskisi bulunamamigsa da davranigsal egilimlere

yonelik anlagilabilir ve agiklanabilir sonuglar elde edilmistir.

Tiiketiciler, etik degerler dikkate alinarak sunulmus iiriin ve hizmetleri tercih etme,
kisisellestirilmis ve 6zellestirilmis {iriin saglamaya imkan veren ¢evrimigi aligveris yapma,
tinli insanlar gibi olma, sadece ihtiyaci olan1 almaya yonelik tutumluluk, ¢evre dostu ve
stirdiirtilebilir tirin ve hizmetleri tercih etme, o6zellikle hizmet sektdriinde uzun mesai
saatleri olanlar1 tercih etme, saglikli hayat tarzi ve iyi hissetmeyi saglayan uygulamalari
benimseme, kisitli zaman ve mobil olma nedeniyle 6nceden hazirlanmis hizli gidalar: tercih
etme, sosyal medyanin gelisimiyle pasif alicilar olmaktansa yaraticilik siirecine dahil olma

gibi davranigsal egilimler i¢indedir (Solomon, vd., 2013: 7-8).

Tiiketicilerin satinalma karar1 ve davramsi siireci belirli asamalardan olusur. Ilk
olarak tatmin edilmemis bir ihtiyacin bulunmas1 gerekir. ikinci asama olarak bu ihtiyaci
karsilamaya yonelik kisisel, ticari, sosyal ve deneyimsel vb. farkli kaynaklardan bilgi
edinilebilir. Arastirma asamasini takiben ortaya cikan alternatif segenekler fiyat, Kkalite,

reklam/promosyon, marka vb. kriterler bazinda degerlendirilerek, en makul tercih yapilir.

Son ve en 6nemli asama ise satinalma sonrasinda kullanim veya deneyime dair
olusan memnuniyetle tiiketicinin iriinii almaya devam edeceginin veya tam aksine
beklentilerin yeterince karsilanamamasi1 nedeniyle olusan memnuniyetsizlikle tiiketicinin

bagka bir {irlin veya hizmete gecis yapacaginin kararini vermesidir.

Tiiketici davranislari, algilama, 6grenme, yetenek ve motivasyon faktorlerinden
dogrudan etkilenmektedir. Degerler tutumlari, tutumlar da algilama ve motivasyonu etkiler.
Kisilik de algilama tizerinde etkili olan bir diger faktordiir. Kisilerin 6grenme diizeyinde
yetenekleri belirleyici olabilmektedir. Tiiketici davramiglarii etkileyen faktorler daha

detayli sekilde devam eden alt basliklarda ele alinmistir.
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2.2. Tiiketici Davramisimi Etkileyen Faktorler

Tiiketici davranislari tizerinde etkili olan faktorler demografik, ekonomik, psikolojik

ve sosyo-kiiltiirel agidan ele alinarak asagida agiklanmustir.
2.2.1. Tiiketici Davramisim1 Etkileyen Demografik Faktorler
2.2.1.1. Yas

Degisik yas gruplarindaki tiiketiciler, gozle goriiliir bicimde farkli ihtiya¢ ve
isteklere sahiptir. Cocukluk, bekarlik, evlilik ve ebeveynlik vb. dénemler, tiiketici davranigi
tizerinde dogrudan etkili olup; her dénemde alinan {iriin veya hizmetlerde degisimler
olmaktadir. Insanlar ayn1 yas grubunda olmasina ragmen bazi acilardan farklilassa da hayat
boyu benzer degerleri ve kiiltiirel deneyimleri paylasma egilimi gostermektedir. ancak su da
bir gercektir ki, geng yetiskinlere gore daha ileri yastaki bir bireyin, gen¢ yetiskinlerle
sosyal baglar1 kuvvetliyse, kendini gen¢ yetiskin sosyal grubu igerisinde gérmekte ve bu
grubun tiiketici davraniglarin1 sergilemektedir. Buna bilissel yas adi verilmektedir. Bilissel

yas, kisinin kendini algiladigi yas olup; her zaman kronolojik yasla uyumlu olmayabilir.

Tekvar (2016: 1605-1606)’a gore isletmeciler, yas gruplarint her daim gbz 6niine
alarak pazarlama planlarin1 gelistirmektedir. Tiim trinlerin tiikketim miktar1 ve amaci yas
gruplar1 bakimindan farklilik gostermektedir. Baz1 durumlarda pazarlamacilar belli bir yas
grubunu etkilemek iizere tirtin gelistirirler, daha sonra tiriiniin cazibesini genisletme yoluna
giderler. Tiikketim davranisi g¢ocuklarda, Once aileden Ogrenilmekte; daha sonrasinda
pazarlamacilar, 0Ozellikle de reklamcilar tarafindan reklamlar vasitasiyla tiiketime
yonlendirme seklinde devam etmektedir. Ebeveynler, cocugun sosyallesmesi tizerinde de ilk
yardimcilar1 olup, ¢ocuklarin tiiketimleri tizerinde {i¢ yasina kadar etkili olabilmektedirler
ancak sonrasinda yine pazarlamacilar ¢ocuklarin sosyal tiiketimleri iizerinde oldukga etkili
hale gelmektedir. Genglik donemi de yas bakimindan son derece onemli bir zaman
dilimidir. Genglik doneminde marka bagimliligi, markaya yiiklenen anlam ve yiiksek
bedelin yiiksek kalitenin bir gostergesi oldugu gorisiinii benimsemeleri, yasli bireylere
oranla daha fazla olmaktadir. Ayn1 zamanda gengler, diger yas gruplarina nazaran internet

tizerinden daha fazla aligveris yapan bir kitledir.

1946-1964 yillar1 arasinda diinyaya gelmis olan bireyleri kapsayan “Baby Boomers”

kusagi, giiniimiizde halen ekonomik olarak en giiclii tiiketiciler olmayi siirdiirmektedir. leri
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yasta olan tiiketicilerin gereksinimleri ve hassasiyetleri artis gostermektedir. Ayrica
cocukluk ve ilk ergenlik doneminde artan, genglik ve orta yas doneminde nispeten azalis
gosteren kontrol iggiidiisti, ileri yas doneminde tekrar artis gostermektedir. Bu nedenle ileri
yas grubu tiikketici davranislar1 isletmeci ve pazarlamacilar bakimindan halen 6nemini

surdirmektedir.
2.2.1.2. Cinsiyet

Cinsiyet, kisiligimizi yoneten temel ozelligimizdir. Tekvar (2016:1603)’a gore
“Kisinin cinsiyeti ve toplumsal cinsiyet kimligi, sadece tiiketicinin tiilketim asamasinda
karar vermesini etkilememekte, ayn1 zamanda pazarlama ve satis stratejilerini de belirleyen
onemli bir etken olmaktadir. Ornegin, saglk ve giizellik ile ilgili ihtiyaclarda erkek ve

kadinin toplumsal rolleri ve toplum igindeki tanim1 devreye girmektedir.

Yine sosyal, ekonomik ve kiiltirel agidan kadin ve erkek igin farkli rollerin
tanmimlandigi; bununla beraber LGBT gruplarin da i¢inde oldugu toplumsal cinsiyet unsuru

da tiiketici davranislarin etkilemektedir.”

Kadmlarin sosyal alanda aktif rol almasi ve ekonomik olarak ozgiirlesmesi,
toplumsal degisikliklere neden olmus ve bu dogrultuda satinalma ve tiikketim davraniglar da
buna paralel olarak degisime ugramistir. Kadinlarin ev disinda var olmasi, sadece kadinlar
icin degil; toplumdaki tiim bireyler igin yeni ihtiyaclar1 dogurmustur. Ornegin hazir yemek
sektorii, dayanikli tiiketim mallart sektorii, ev hizmetleri, ¢ocuk bakimi vb. sektorler bu
durumdan yakinen etkilenen sektorler olmustur. Kadinlarin, pazarlama kanallart araciligiyla
iletilen bilgilere kars1 daha ilgili olduklar1 ve daha farkli tepkiler verdikleri diistiniildiigiinde
tilketim davraniglar1 daha plansiz ve ¢esitli olmaktadir. Toplumdaki degisiklikler, erkek
tilketicilerin de imaj ve tiiketim aligkanliklarinda degisime neden olmustur. Kadinlarin is
yasamina ortak olmasiyla birlikte erkekler de ev isleri ve ¢ocuk bakimina dahil olmustur.
Bununla birlikte geleneksel ataerkil hayat tarzi degismistir. Erkekler, kadinlara gore
tilketimde daha aligkanliklarina bagl, daha planli hareket etmektedir.

Erkekler; aritmetik diistinme, mekanik anlama, bedensel hissetme ve koordinasyonda
kadinlara gore istlinken; kadinlar hafiza, algilama hizi, sozel Kkabiliyetler, beden dili
mesajlarmi ¢ozme, el yetenekleri bakimindan erkeklere goére tstiindiir. Erkeklerin basarma,
galip gelme, yarisma motivasyonlar1 gii¢lidiir ve disiiniis stilleri bilginin hepsini isleme

koymadan daha dar kapsamli boyuttadir. Kadinlarin ise bir arada tutma, birlikte hareket
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etme motivasyonlari gii¢lii oldugundan sahip olduklar1 bilgiyi daha kapsamli isleyerek daha
parametrik distinise sahip olma o&zelligi vardir. Bu nedenle erkekler tiiketimde daha
objektif ve ekonomik davranmakta, bildikleri ve giivendikleri iiriin ve hizmetleri tiiketmeye
egilim gostermektedirler. Kadinlar ise hem objektif hem de duygusal olup, kesfetme ve
ileriye yonelik potansiyel ihtiyaglar i¢in tedbir ve bilgi edinme 6zelliklerinden dolay: daha
spotan hareket edebilmekte ve yeni deneyim sunan unsurlar tiikketime daha elverisli

davranislar sergilemektedir.

19. YY’in son zamanlarinda 6zellikle metropollerde LGBT gruplarin yasallasmasi
artmaya baslamis ve bdoylelikle bu kitlelerin de tiiketim potansiyeli kesfedilmeye
baslanmistir. Kamu i¢inde toplumsal cinsiyet esitligi ve escinselligin mesruiyetiyle ilgili
miicadele arttikca, piyasalarin bu bireylere yonelik ¢aligmalari da yogunlasmustir. Yapilan
aragtirmalarda escinsel bireylerin egitim ve refah seviyelerinin yiiksek seviyelerde oldugu

tespit edilmistir. Boylece tiikketimin demografisi giincellenmistir (Tekvar, 2016: 1604).
2.2.1.3. Medeni durum

Bireylerin aile durumu ve medeni hali, 6nemli bir demografik degiskendir. Tiiketici
olarak bireylerin oncelikleri, aile durumu ve medeni haliyle sekillenmektedir. Yasam
dongiisti ad1 verilen her bir aile durumu veya medeni hal degisikliginde tiiketime ilgi

duyulan tiriin ve hizmetler ve de bunlarin 6ncelikleri degismektedir.

Kog¢ (2015)’dan yorumlandig1 sekilde yasam dongiileri bekarlik, yeni evlilik
(¢ocuksuz giftler), tam yuva (kii¢iik ¢ocuklu aileler), bos yuva (¢ocuklar1 biiyliylip evden

ayrilan aileler) ve ileri yasta yalniz yasama evreleri olarak sayilabilir.

Bekarlik evresinde eglenme, yemek yeme etkinlikleri i¢in disariin tercih edilmesi,
hobi ve kisisel bakima ayrilan 6nceligin st diizeyde olmasi s6z konusudur. Yeni evli ve
hentiiz ¢ocuk sahibi olmayan ciftlerde de bekarlik doneminden farkli olarak ev ile ilgili iiriin
ve hizmetlere talep daha fazla olmaktadir. Bunun disindaki tiikketim talepleri benzerlik
gostermektedir. Tam yuva yasam dongiisiiniin ilk evrelerinde heniiz bebeklik veya erken
cocukluk doneminde olan aile bireylerinin ihtiyaclari nem kazanmaktadir. Bu donemde

finansal olarak yatirimlara ayrilan pay nispeten yiiksek olmaktadir.

Tam yuva yasam dongiisiiniin ilerleyen dénemlerinde gelirler artip yatirimlarin geri

doniisii saglandik¢a ve c¢ocuklar biiylidiikge tiiketimi talep edilen iriin ve hizmetler
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degismekte ve ¢esitlenmektedir. Bos yuva evresinde de bireylerin gezme, hobi,
hayirseverlik, sahip olduklar1 edinimleri iyilestirme ve medikal harcamalar
yogunlasabilmektedir. ileri yasta yalmz kalan bireyler daha 6zensiz bir yasam stili
stirdirmekte olup, fiyat hassasiyetleri artmakta ve daha ¢ok temel ihtiyaglar ile saglik

harcamalar1 yogunlasmaktadir.
2.2.1.4. Meslek ve egitim diizeyi

Kisinin meslegi, tiiketim davranislart iizerinde kayda deger etkisi olan bir
degiskendir. Egitim diizeyi de kisinin toplumdaki konumunu belirleyen diger bir
degiskendir. Yiiksek gelir saglayan veya mesleginde iyi olan bir kisi, gelir durumuyla
paralel olarak yiiksek Kkaliteli triinler tercih etmekte ve bunun igin yiiksek bedeller
Odeyebilmektedirler. Bu dogrultuda yasam standartlar1 yiikseldik¢e, de8isen ve gelisen
yagsam tarzlari sonucu tiikketilmek istenen iriin ve hizmetlerde aranan marka degeri ve
nitelikleri de yiiksek olmaktadir. Meslek geregi ihtiyag olan {irin veya hizmetlere karsi, ayni
meslek mensubu bireyler, benzer tiketim davranislar1 igerisinde olabilmektedir. Hedef
alinan Kitleye yonelik olarak reklamlar kanaliyla istenilen mesajlar aktarilmali ve bu

aktarimlarin yapilacagi ortam iyi segilmelidir (Tasytirek, 2010: 115).

“Yapilan arastirmalar egitim diizeyi yiiksek olan kisilerin teknik 6zellikleri olan, ¢ok
cesitli ozelligi bir arada barindiran iriinleri tercih ettiklerini gostermektedir. Egitim diizeyi
daha diisik hedef Kitle i¢cin mesajlarin daha basit olmasi, satin alma davranislarina

yonelmesinde etkili olmaktadir” (Aktuglu ve Temel, 2006: 46).
2.2.1.5. Gelir

Gelir, bireylerin tercih edecegi kaliteyi ve 6deyebilecegi bedel {izerinde belirleyici
oldugu igin, tiiketicilerin yonelecegi markalar ve tiketimle ilgili davranislart
bi¢imlenmektedir. Genel olarak tiiketiciler lizerinde gergeklestirilen aragtirmalarda fiyat ile
kalite algisi arasinda dogru oranti kurduklar1 tespit edilmistir. Fiyat, kalite seviyesinin bir
gostergesidir. Diisiik gelir grubundaki tiiketiciler, iriin veya hizmet tercihlerinde fiyat
odaklidir. Yiiksek gelir grubunda yer alan tiiketicilerin ise yiiksek fiyata sahip, marka degeri

yiiksek {iirlinlere yoneldikleri tespit edilmistir (Aktuglu ve Temel, 2006:46).

Yiksek gelir grubundaki bireyler, yenilik karsisinda geri ¢ekilmeyen, karmasik ve

entelektiiel seviyesi yiiksek bilgilere ilgi duyan o6zelliktedir. Gelir seviyesi diisiik
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tiiketicilerse subjektif veya duygusal yorumlardan kolay etkilenmekte ve karmasik olmayan
diizeyde bilgi edinmeleri yeterli olmaktadir. Sunulan iiriin veya hizmet ile hangi gelir
seviyesindeki bireylere hitap ediliyorsa, o bireylerin énemli buldugu kriterler 6ngoriilmeli
ve o kriterler tizerinden reklam igerigi olusturulmahdir (Tagyiirek, 2010: 114).

2.2.1.6. Cografi yerlesim

Tagyiirek (2010: 115)’e gore tiiketicilerin yasamakta oldugu cografi konumun, iginde
bulunulan topluma dair aliskanliklari, tore ve davranislari, kiyafet ve merasim tarzlari vb.
unsurlar tizerinde etkileyici rolii vardir. Dolayisiyla hedef Kitle igerisinde bulunan bireylerin
nerede yasadiklar1 bir pazarlamaci veya reklamci tarafindan dikkate alinmasi gereken bir
husustur. Genis bir cografya igerisindeki tiiketici Kitlesinin yasadigi konumlar; kirsal,
kentsel, nezih veya varos vb. niteliklerine gore siniflandirilmalidir. Cilinkii buna gore yagam
kosullar1 ve hayat tarzlari degiskenlik gostermekte oldugundan gereksinimler de
farklilasmaktadir. “Ornegin, deniz kenarinda yasayanlar ile kara ikliminin etkisinde bulunan
tiketicilerin ihtiyaglar1 farklililk arz edecektir. Kislarin sert gectigi kara iklimlerinde
tilketiciler kis aylarinda kalin paltolar, eldiven, bere ya da otomobiller i¢in kar lastigi
gereksinimi duyarken, iliman iklimlerde ¢ogu kez bunlara talep olmayacak ya da diisiik
olacaktir. Kirsal kesimdeki kadinlarin giyim ve aksesuar ihtiyaglari ile kozmopolit
sehirlerdeki ¢alisan kadmlarin giyim aliskanliklar1 da fark edecektir. Pazarlamact bu tiir
detaylar1 Onemsemeli ve {irin konumlandirmas: ile reklam stratejilerini  bunun
dogrultusunda yapmalidir. Ornegin, kirsal kesimde yerel televizyonlarda verilen pahali ithal
liiks markalarin tiiketicinin satin alma davranist iizerinde hi¢ bir etkisi olmayacak ayni
sekilde akdeniz ikliminin hiikiim sirdigi kislarn 1lik  gegen bir iklimin yerel
televizyonundaki kar lastigi reklami da tiiketici ig¢in hi¢ bir anlam ifade etmeyecektir”
(Tagyiirek, 2010: 115).

2.2.2. Tiiketici Davramsimi Etkileyen Ekonomik Faktorler

“Ekonomi, varliklarin ele gegirilmesi ve boliisimii ile ilgili sistemi inceleyen ve
insanlarin sinirsiz olan ihtiyaglarini, nispeten smirli olan kaynaklarla karsilamayla ilgilenen
bir bilim dalidir” (Erdem, 2016:18). Yasadigimiz zamanda ekonomik agidan yasanan
degisim, tiiketicilerin davranis1 iizerinde etkilidir. Ornek verilecek olursa; bir iilkenin

ekonomik sartlar1, iilkedeki her birey paymna tahakkuk eden ulusal gelir, paranin deger
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kaybetmesi veya ekonomide meydana gelen biiyiime vb. durumlar tiiketicilerin satinalma ve

tilketim davranislarini diizenlerken etkisinde kaldiklar1 unsurlardir (Erdem, 2016:18).

Ekonomik kriz dénemlerinde tiiketiciler, zaruri ihtiyaclarmin haricinde tiiketim
yapmay1 azaltma yoluna gitmektedir. Bu donemlerde devletlerin ekonomiyi canli tutmaya
yonelik aldigi onlemler, zaruri olmayan ihtiyaglarin karsilanmasinda veya liiks nitelikli
tirtinlerin satin alinmasinda baska kosulda olusmasi pek de miimkiin olmayan avantajlar
sagladiginda, tiiketicilerin satinalim davraniglarinda artis goriilebilmektedir. Arastirmalara
gore yiiksek gelire sahip tiiketiciler, siradisi {irlinlere daha fazla ilgi duymaktadir. Yapilan
aragtirmalar yiiksek gelir seviyesindeki kisilerin daha marjinal tiriinlere sahip olduklarini
gostermektedir. Tiiketicilerin bir kismu alinan iriin veya hizmetin fiyatini, prestij ile
bagdastirmaktadir. Enflasyonun yiikselmesiyle tiiketim ihtiyacinin giderilmesi de
pahalilagtigindan, iriin veya hizmet kalitesi degerlendirmede fiyatin daha az referans
alindigi, nitelik degerlendirmede farkli Kriterlere yonelik arayisin olustugu tespit edilmistir
(Erdem, 2016:18).

Tiiketici davraniglarinda ekonomik temel felsefe, minimum maliyetle maksimum
fayda saglanmasidir. Tiketicinin alim giici ve muadil iriin fiyatlart gibi ekonomik
belirtegler gdz oniine alinarak tiiketici davramis1 6ngoriilebilir. Ornegin; tiiketiciler fayda
maksimizasyonu i¢in benzer iriinler arasinda en diisiik fiyath olan1 tercih etmektedir ve

tiiketicilerin alim giicii yiikseldik¢e satinalim miktarlarin artmasi1 miimkiin olmaktadir.
2.2.3. Tiiketici Davramsini Etkileyen Psikolojik Faktorler
2.2.3.1. Giidiillenme

Gudi kelimesi, “motivasyon” kelimesi ile es anlamhdir. “Motivasyon kelimesi
Latince movere (action-hareket) kelimesinden gelir. Motivasyon veya giidiiler insanlari
yerinden kaldirarak onlar1 harekete geciren, onlarin birseyler yapmalarini saglayan
sebeplerdir. Tim davranislarin temelinde bir veya birden fazla giidii faktorii vardir.
Gidiilerin temelinde de ihtiyaglar bulunmaktadir” (Kog, 2015: 243). Her bireyin kendine
ozgii sosyal, psikolojik, fizyolojik ve biyolojik vb. ihtiyaclar1 mevcuttur. Ihtiyaclardan bir
boliimii, karsilanmadig1 takdirde kisi tizerinde biiylik bir baski olustururken; bazilari ise
asgari olgekte baski yaratmaktadir. Tatmin arayisinda bir birey i¢in yiiksek baski yaratan bir

ihtiyac, giidiiye dontismektedir.
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Gldiilenme diizeyi, tiiketicilerin satinalma davraniglarinda etkili olan psikolojik
faktorlerden biridir.

Maslow’un insan ihtiyaglarim1 6nem derecesine gore hiyerarsik diizende
smiflandirdigr bilinmektedir. Bunlar en alt seviyeden en iiste dogru fiziksel (fizyolojik)
ihtiyaglar, giivenlik ihtiyaci, ait olma-sevme-sevilme gibi sosyal ihtiyaglar, sayginlik ve
deger ihtiyac1 ve kendini gerceklestirme ihtiyaci olarak siralanmaktadir. Maslow’a goére bu
ihtiyaglardan en dnemli olan oncelikli olarak giderilmektedir. Alt seviyelerde olan ihtiyaclar
tatmin olmadan st seviyedeki ihtiyaclarin giderilmesi s6z konusu degildir. Bir seviyedeki
ihtiyaglar giderildiginde, ona ait giidiilenme biter, bir st seviyedeki ihtiyacin giderilmesi

icin giidiilenme baslar.

Kog (2015: 261-262)’a gore tiiketicilerin anlasilabilmesi i¢in mevcut olan ihtiyaci
ve onlart motive eden nedenleri yani giidileri anlayabilmek gereklidir. Baz1 durumlarda
davranigin temelindeki sebep ile davranmisi gostermede etkili olan giidiiler farklilik
gosterebilmektedir. Tiiketicilerin bir {irtin veya hizmeti satin alirken onlar1 etkileyebilecegi
diisiiniilen temel giidiiler arasinda en ¢ok etkili olan1 veya bunlarin 6nem sirasi tespit
edilebilir.

Gidiiler; birincil giidiiler ve ikincil giidiiler, rasyonel giidiiler ve duygusal giidiiler,
bilingli giidiiler ve bilingli olmayan giidiiler olarak gruplandirilabilir. Birincil gidiiler,
tiiketicilerin belirli bir {iriin kategorisine y&nelmesine neden olur. Ikincil giidiiler ise
markaya veya iriin ve hizmetlerin sagladigi faydaya, ustiinligiine, farkliliklarina yonelik
giidiilerdir. Bir iiriin veya hizmetle ilgili birincil giidiiler ger¢eklesmeden, ikincil giidiilerin
gerceklesmesi s6z konusu degildir. Rasyonel giidiiler 6rnegin; bir otomobilin yakit tiikketim
orant, ABS varlig1, icerdigi hava yastigi sayisi vb. dzelliklere yoneliktir. Ayn1 6rnekten yola
cikilarak duygusal giidiiler de bir otomobilin bazi tiiketiciler igin basari, popiilerlik,
ustlinliik, prestij, giic, zerafet sembolii olmasi nedeniyle ortaya ¢ikan igsel ihtiyaglara
yoneliktir. Bilingli giidiiler, tiiketilecek tiriin veya hizmet tercihinin farkindalik gergevesinde
yapildig1 durumlar icin gegerlidir. Bilingli olmayan giidiiler de 0 an igin farkina varilmamis
bir gereksinimin pazarlama bilesenleri veya farkli kanallarla tiiketicilerin ilgisinin

¢ekilmesiyle tiiketimin gergeklestigi durumlarda gegerli olmaktadir (Kog, 2015).

Tiiketiciler {izerinde gergeklestirilen arastirmalar bircok sebeple gercegi

yansitmayabilmektedir. Bu durumun iki nedeni vardir. Bunlardan ilki, tiiketicilerin
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kendilerinin de farkinda olmadiklar1 gizli giidiilerle hareket ediyor olmalari; ikincisi ise
izlemin yonetimi giidiisiiyle, olduklarindan farkli goriinmek istemeleridir. Bireylerin
yasamlarinda siirekli olarak denge arayisinda olmalarina karsin, ekseriyetle istedikleri ve
arzuladiklart ile toplumsal degerler, kiiltiir ve 6zellikler ortiismedigi igin geligki Ve ¢atisma
yasamak durumunda kalabilmektedirler. Bu nedenle bazen birden fazla giidiiniin etkisi ile
gereksinimlerin karsilanmasinda giidii ¢atismasi olayi ile kars1 karsiya kalinabilmektedir. Ug
cesit glidii ¢atismasi vardir. Bunlardan ilki, uyum-uyum catismasidir. Bu durum, bireyin iki
seyi birden istedigi fakat gesitli sebeplerden dolay1 birini segmek durumunda oldugunda
yasanmaktadir. Ekonomide bahsedilen firsat maliyeti, uyum-uyum ¢atismasinin temelini
teskil etmektedir. Giidii gatisma tiirlerinden ikincisi; uyumsuzluk-uyumsuzluk catismasidir.
Bu da bireyin higbirini yapmak istemedigi iki segenekten birini segmek durumunda
olmasidir. Burada tiiketici, kétiiniin iyisini segmek durumundadir. Ugiincii giidii ¢atisma
tiri ise uyum-uyumsuzluk catismasidir. Yapilmak istenen seyin hem pozitif hem de negatif

sonuglarinin oldugu bir durumda uyum-uyumsuzluk ¢atigsmasi yasanmaktadir (Kog, 2015).
2.2.3.2. Algilama

Algilama, bilgiyi anlamli bir diinya deneyimi iiretecek sekilde segme, diizenleme ve
yorumlamaktir. Bir bireyin belirli bir iriin veya hizmet hakkinda ne distindiigii, onun
hakkindaki algisidir. Ayni ihtiyaglara sahip bireyler, algilarindaki farkliliklar dogrultusunda

benzer tiriinleri almayabilmektedir (Jisana, 2014:36).

“Insanlar, ilgiyi duyum ve alg1 olmak iizere iki diizeyde isler. Duyum bir 15181

parlakligi, bir ses tonunun perdesi ya da kahvenin sicakligi gibi olaylar1 igerir.

Duyumlar hayatin hammaddeleridir. Giinliik hayatimizda duyumlar devamli olarak
bir yorumlama islemine tabi tutulur. iste duyumlar1 yorumlama, onlar1 anlamli hale getirme
slirecine algt ad1 verilir. Bir olay ya da nesnenin varligi tizerine duyumlar yoluyla edinilen
yalin biling durumu olan algi, insanlarin duyumsal uyarilari sectikleri, oOrgiitledikleri,
yorumladiklar1 ve diinyanin anlamli ve uyumlu goriintiisiine doniistiirdiikleri karmasik bir
siirectir. Insanlarin gevresindeki uyaricilarm ya da diger olaylarin ayriminda olmasi ve
onlar1 fark edip yorumlamasi siirecine algi ve bu siirecin sonunda ortaya ¢ikan sonuca ise

algilama adi verilir” (Tasytirek, 2010: 81).
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Algilama, renklerin, seslerin, kokularin, hareket ve tatlarin gdzlemlenmesiyle
dogrudan alakal1 bir durumdur. Alg tiiketici davranisi i¢in 6nemli bir unsurdur. Tiiketicinin

davranislarini en ¢ok etkileyen siireg algidir. (Kog, 2015: 98; Erdem, 2016: 13).

Blythe (1997)’dan aktaran Erdem (2016: 13)’e gore “glinimiiz modern
tiikketicilerinin dis ¢evreden maruz kaldigi on binlerce uyaran veya mesaj vardir. insan
beyninin bu denli yogun uyaranlara karsi ne sekilde tepki verdigi, bu uyaranlar1 ne sekilde
algilaylp nasil degerlendirdigi ve bu degerlendirmenin satin alma davranigini nasil

sekillendirdigi tiikketici davranislarinin ilgi alanindadir.”

Bes duyumuz ile etrafimizdaki her tiirlii olguya dair bilincimizde olusan yansima
olarak da ifade edilebilecek algilama iizerinde etkili iki temel unsur vardir. ilk olarak
disardan gelen etkilerden, ikinci olarak da bireysel etkilerden sz edilebilir. Disardan gelen
etkiler tirin veya hizmetin sundugu veya sahip oldugu, 5 duyumuz ile algilayabilecegimiz
daha somut 6zelliklerdir. Bireysel etkiler daha ziyade bireyin kendi bilinci ve i¢ diinyasiyla

ilgili olup, daha soyut 6zelliklerdir.
2.2.3.3. Tutumlar ve inanglar

Tiiketiciler, gesitli tiriin ve hizmetlere karsi 6zel inang ve tutumlara sahiptirler.
Marka imaj1 ve tiiketicilerin alim davranislarinda tutum ve inanglarin etkisi bilinmekte olup,
pazarlamacilarin ilgisi dahilinde olan bu unsurlar, c¢esitli kampanya c¢alismalariyla

yonlendirilmektedir.

Tutum; bireylerin, fikir veya nesne hakkinda olumlu, olumsuz ya da ilgilenmeme
yoniinde yaptigi degerlendirmelerden olusmaktadir. Duygularin kroniklesmesi olarak da
tamimlanan tutum, Kkisilerin ¢evrelerindeki nesnelere veya ortamlara karst olumlu ya da
olumsuz tepkide bulunma yonelimi olarak da ifade edilmektedir. Davranistan 6nce var olan
ve davraniglar1 yonlendirici etkisi olan tutumlar, dogrudan go6zlemlenebilir ozellikte
degildir. Bagli olunan diisiince, giiven duygusuyla birlikte herhangi bir bakis agis1 veya
doktrinin benimsenmesi inang olarak agiklanmaktadir. Bir bireyin herhangi bir olgu
karsisinda olumlu ya da olumsuz tutum sahibi olmas1 sonucunda kabul etme veya reddetme,
yonelme veya kaginma, taraf olmasi veya karsi olmasi durumlari agiga ¢ikmaktadir.
Tutumlarin olusumu i¢in 6grenmeye ihtiya¢ bulunurken, inang igin kisinin herhangi bir olgu
hakkinda tanimlama yapabilmesini miimkiin kilan fikir veya diisiincelerinin olmasi

gereklidir. Marka imaj1 yaratilirken, inangla hedef alinmaktadir. Tutumlar ve inanglar, fikir
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ve diisiincelerin 6grenme sonucu olusumuyla geliserek, tiiketim davraniglari iizerinde etkin
role sahiptirler. Inangla bagdastirilabilecek en yakin drnek olarak; insanlarm benimsedigi
dine bagh kurallar ¢ergevesinde tiiketiminden kaginilmasi belirtilen iiriinlerin tiikketilmemesi

s6z konusudur (Erdem, 2016: 15)

Pazarlama bakimindan tutumun ifadesi; tiiketicinin tiiketme ya da satinalim
stirecinde kendisini tatmin edecek segenckleri degerlendirme kabiliyeti seklinde
yapilmaktadir. Bir kisinin sahip oldugu tutum, yeni 6grenmeler gergeklestikce degismekte,
sabit kalmamaktadir (Erdem, 2016: 15).

Kog (2015)’a gore tutumlarin var olus sebepleri vardir ve tutumlar bu sebeplere ya
da fonksiyonlara gore yonetilip yonlendirilebilir. Bunlar; fayda, deger ifade etme, ego

savunma ve bilgi fonksiyonlaridir.

Fayda fonksiyonu; tiiketicilerin ihtiyaglarini tatmin edici bigimde karsilayan yani
fayda saglayan {irtin, hizmet, fikir vb. unsurlara kars1 olumlu tutum olusturmasi, onlara zarar
veren nesne ve olgulara kars1 negatif tutum olusturmasi ile ilgilidir. Deger ifade etme
fonksiyonu ise; bireylerin kendilerini ya da olmak istedikleri sekilde yansittiklari
benliklerini, bireysel ve oOnem tasiyan degerlerini tiikettikleri veya tiiketmedikleri
araciligryla duyurmak istemeleri; bir nevi dis diinya ile iletisim kurarken kendilerini ifade
etmeleri ile ilgili bir fonksiyondur. Ego savunma fonksiyonu, tiiketicilerin benliklerini
korumak ve savunmak icin, daha iyi hissetmek veya psikolojik eksikliklerini gidermek i¢in
bazi lirlin veya hizmetlere yonelmesiyle ilgilidir. Kendilerine prestij, iistinliik, begenilme,
kabul edilme, sevilme, basari, gii¢ saglayan triin veya hizmetlere karsi olumlu; kendi
degerini azaltici, kendilerine sayginlik ve sevgi kaybi yasatacak iiriin veya hizmetlere karsi
olumsuz tutum sergilemektedirler. Bilgi fonksiyonu ise insanlarin degisen ve gelisen diinya
kosullarindaki degisiklikleri ve yenilikleri anlayarak, bu degisim ve yeniliklere ayak
uydurabilmeleri icin belirli bir biligsel yap1 saglamasi gerekliligi ve bu biligsel yapiy1
kazanmak i¢in dis diinyadan edindikleri bilgiyi kendi bakis agilarina gore organize etmeye
calismalar1 ile ilgilidir. Birey tiikketim yapmasa da elde ettigi bilgiler, daha sonra
gerceklestirecegi tiiketimleri etkileyecek tutumlarin temelinde esas teskil edebilmektedir
(Kog, 2015).
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2.2.3.4. Ogrenme

Deneyimler sonucunda insan davraniglarinda meydana gelen degisimle ilgili bir
kavram olan o6grenme, tiiketici davraniglari1 da etkilemektedir. Tiiketim neticesinde
ihtiyaclarini tatmin edici bir bigimde karsilayan iiriin veya hizmetlerle ilgili 6grenim, tekrar
satinalma davranisini  doguracaktir. Tekrar satinalma sonrasi Yyeniden memnuniyet
gerceklesirse bu 6grenme pekistirilmis olur. Boylece tiiketici sadakati saglanabilir. Tiiketim
neticesinde ihtiyacin yeterince tatmin edilmemesiyle de 6grenme gergeklesmis olur. Ancak
bu durumda memnuniyetsizlik hissi nedeniyle olumsuz tutum olusacak ve sergilenecek

davranis tekrar satinalmama yoniinde ve baska alternatiflere yonelme seklinde olacaktir.

Ogrenme, etki yaratan uyartilara uyumla birlikte bu uyartilardan kaynakli olarak
davranislarda veya tepkilerde olan farklilasma veya yonlenme olarak ifade edilebilir.
Burada uyarti, bireyin duyu organlariyla algilayabilecegi her tiirlii etken olabilirken; tepki
ise uyariya gosterilen igsel ve dissal davranistir. Aslinda bireyler, uyarilara karsi tepki
niteliginde olan davranmiglarla 6grenme siireclerini gergeklestirmektedir. Pazarlamacilar,
tiiketicilerin nasil 6grendikleri ile ilgilidirler. Markanin ismi, sunulan hizmetler, iriin veya
hizmetin satisa sunuldugu yer, fiyat ve o06zel kampanyalarin yardimiyla pazarlama
yoneticileri, tiiketicilere uyardi iletiminde bulunurlar. Tiiketiciler de bu tekrarlar ya da
cagrisimlarla, uyartilar1 degerlendirerek, aslinda bir tepki olarak satin alma davranisi
gosterirler. Bu da bir aligkanlik veya kendiliginden bir davranis haline doniistiirmektedir.
Cogu birey, tekrarlar sonucunda marka adini1 farkinda olmaksizin 6grenebilmektedir
(Erdem, 2016: 14).

Tiiketici davranislarinda 6grenme konusu, sadece iriin veya hizmetlerle ilgili
deneyimlerle smirl degildir. Thtiyaglar bazinda da 6grenme konusu tiiketim davraniglarina
yon vermektedir. Thtiyaglar basit (temel) veya sonradan o6grenilmis olabilmektedir.
Dolayisiyla ihtiyaclarin kdkeni degisince, tiikketim davraniglart da degisiklik gostermektedir.
Yemek, giyinmek, barmmmak basit ya da temel ihtiyaglar olup, bunlar tatmin edilmeden
ogrenilmis ihtiyaclarin karsilanmasi diisiiniilemez. Ornegin karni acikan bir birey, karnini
doyurmadan eglenmeyi diisinmez. Ancak karnimni doyurduktan sonra eglenme ihtiyacini

gidermeyi diislinebilir.
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Insanlarin bilissel grenme igin hafizalarmi kullandiklarini belirtmektedir. Buna gore
bilgilerin iyi, dogru, ¢abuk ve kolaylikla hatirlanmasi bazi faktorler tarafindan olumlu ya da

olumsuz etkilenebilmektedir.

Etkili olan bu faktorler; bireyin fizyolojisi, durumsal ozellikler, pazarlama
iletisiminde mesajlarin tekrar sikligi, mesajin ilk veya son olarak vurgulanmasi, bilinirlik ve
agina olma durumlari, {iriin veya hizmetin sunduklarmin farkliligi, mesajin merak uyandirict

gizeme sahip olmasi, resim veya sozler vb. unsurlardir (Kog, 2015: 189 ve 223).
2.2.3.5. Kisilik

Tiiketiciler, farkli demografik ozellikte bireyler olarak ayni zamanda farkli
karakteristik ozelliklere de sahiptirler. Kisilik, bir insanlarin dis diinyaya karst kendini
ifadesi ve onlar1 digerlerinden ayiran 6zellikler biitiiniidiir. Bu farkli kisilik yapilari, onlarin
ilgi alanlarimi belirlemekte ve bu ilgileri dogrultusunda onlar1 soyut veya somut kavramlara
yonlendirebilmektedir. Dolayisiyla tiiketiciler, kisilik yapilarmin etkisiyle iriinlere veya

tirtinler ile ilgili mesajlara ilgi gostermede segici olabilmektedirler (Bas vd., 2015: 61).

Insanlar, tiikettikleri iiriin veya hizmetler aracihigiyla kendilerinde mevcut bulunan
kisiliklerini veya kendilerinde var olmasini istedikleri ideal kisiliklerinin imajin1 dis
diinyaya duyururlar. Tiiketiciler, kisiliklerini yansitan tiriin veya hizmetleri alma davranisi

gosterme egilimindedir.

Erdem (2016: 16) galismasinda yer aldig1 sekilde kisiligin olusmasinda birgok etken
rol oynamaktadir. D1g goriiniim, yasam dongiisiinde gelinen zaman itibariyle iistlenilen rol,
zeka, enerjisel durum, istekleri, ahlaki boyutu, i¢inde barindirdig1 kabiliyetleri, ait olunan
toplumsal deger ve nitelikler, hayat gortisii ve kisinin benlik kiiltiirii kisiligin olugsmasinda
etkili faktorlerdendir. Ug béliimde incelenebilecek olan kisiligin ilk kismi1 en ilkel 6zellikte
olup, icgiidiisel arzular1 ve gereksinimleri iginde barindirmaktadir. ikinci kisim ise ego
olarak ifade edilen, kisiligin daha ¢ok psikolojik tarafidir. Bireyin, gercek diinya ile iletisim
kurmasi i¢in gerekli olup, kisiligin ilk kismu ile tigiincti kismi arasinda denge unsuru olarak
gorev almaktadir. Ugiincii kisma siiper ego adi verilir ve bu kisim kisi yasaminm erken
donemlerinde aile tarafindan empoze edilen mesajlarla percinlenen geleneksel Ggretilerin,
bireylerin i¢ diinyasinda depolanan yeridir. Siiper ego bir olgunun dogru veya yanlis
oldugunu degerlendirirken, toplumsal degerlere uygun olacak sekilde karar almaya ve ona

gore davranmaya giidiilemektedir. Siiper ego baglaminda birey, bilingdis1 etkenlerle
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farkinda olmaksizin toplumsal gerekiliklere bagli kalmak adina bazi davranigsal korunma

isleyisleri geligtirmistir.

“Buna gore bastirma, toplum ya da siiper ego tarafindan uygun goriilmeyen istek ve
anilar1 bilingten uzaklastirmadir. Yansitma, birey sosyal ortam tarafindan kabul edilmeyen
ya da benligine ters diisen bilingli olarak kabul edilmesi zor olan duygu, diisiince ve
inanglarmi1 kendi digindaki kisi ya da nedenlere yiikleyerek bu sorundan kurtulmak
istemesidir. Ornegin; sevgi, toplumsal onay goren bir duygudur; fakat diismanlik toplumsal
olarak kabul edilmemektedir. Bu nedenle, sevgi bilince yansimaktayken, diismanlik
bilingdisinda bastirilmaktadir. Mantiga biiriime, davraniglar1 hakli  gostermek ve
ulasilamayan davranislar karsisinda duyulan diis kirikligini drtmektir. Ornegin; pahali aldigi
esyanin diger bir dilkkkanda daha ucuza satildigini géren bir tiiketici, kendi aldiginin daha
uistlin ve farkli oldugunu ileri siirme egilimindedir” (Kog, 2015: 330-345; Erdem, 2016: 17).

“Gerilemede endise verici bir durumla bas etmek igin higbir yolu olmayan kisi,
eskiden giivenli buldugu ya da amacina ulasmasina yardim etmis olan bir davranis formunu
uygulayabilmektedir. Ornegin; caresiz kalan bir kisi aglama egilimindedir. Yiiceltmede,
ilkel olarak kabul edilen egilim, istek ve tepkiler, toplumca kabul goére egilim ve tepkilere
doniistiiriilmektedir. Ornegin; cocugu olmayan bir kadin yuva acabilmektedir. Yon
degistirme, bir uyarana yoneltilecek olan tepki tehlikeli oldugunda, o tepkiyi uyarandan
bagkasina yonlendirme veya daha uygun bir tepki gergeklestirme mekanizmasidir.
Odiinleme, kisinin kendindeki bir eksikligi, baska bir yoniinii gelistirerek Ortmesidir.
Ozdeslesme, kisiliginin gelisim déneminde kisinin bazi kisileri kendine 6rnek almasi

durumudur.

Yine kisilik kavramiyla iligkili bir durumda benlik kavrami; kisinin kendisi
hakkindaki tutumlariin bir gostergesidir. Bu tutumlarin olumlu ya da olumsuz olmasi,

birgok durumda satin alma kararinin verilmesine yardimci olmaktadir” (Erdem, 2016: 17).

“Tiiketiciler artan oranda, sosyal kimliklerin bir parcasi haline gelen marka
kisilikleri ile biitiinlesmektedir. Uriinler benlik uzantisinin bir parcast durumundadir.
Benligin olugsmasinda markalarin oynadigi roliin nemini anlayan pazarlamacilar, insanlarin
rtinleri tasidiklar1 anlam i¢in degil de islevleri yiiziinden satin aldiklarini diisiinenlere

oranla, rekabet agisindan, daha iistiin durumdadir” (Erdem, 2016: 17).
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Kisiligi olusturan nitelikler belli bir paydada toplanabileceginden kisilik kavraminin
entegre olma o6zelligi vardir. Kisiligin 6zellikleri, ¢ok farkli olgulara yonelik davranislarda
aciga cikar ve gozlemlenebilir. Kisilik devamli olup; kendi iginde tutarhidir. Her kisilik
kendine hizmet eder yani belli 6zellikte bir kisilige sahip kisi, ig¢inde bulundugu kosullarin
kendisi i¢in daha fazla yarar sagladigi ve giivenli oldugu fikrine sahip oldugundan,
ozelliklerine bagh kalmaktadir. Her Kisilik, ait oldugu bireye 6zeldir ve 6zgiin niteliktedir
(Kog, 2015: 340).

Kisilik ozellikleri ile ilgili ¢alismalarin biraraya getirilmesi sonucunda “Big Five”
olarak isimlendirilen bes faktor kisilik modeli ortaya konmustur. Bu modele gore kisilik
ozellikleri; deneyime aciklik (Openness), diiriistliik/vicdanli olma (Conscientiousness), disa
doniikliikk (Extraversion), uyumluluk (Agreeableness) ve duygusal denge (Neuroticism)
olarak (OCEAN) siniflandirilmaktadir. Deneyime acik bireylerin entelektiiel, kreatif,
bagimsiz karar verebilen; sorumluluk alabilme derecesi yiiksek bireyler diizenli, sorumluluk
iistlenebilen, giiven saglayan; disa doniik bireyler, konuskan, yiiksek enerjili, kendinden
emin; uyumlu bireyler, iyi mizagli, ortak c¢alismaya miisait, baskalarina giiven duyan;
duygusal olarak dengeli olanlar ise, sakin, nevrotik olmayan, kolay sinirlenmeyen bireyler
olarak degerlendirilmektedir (Bas vd., 2015: 64).

Molekiiler gastronomi her ne kadar 1980’li yillardan bu yana var olan bir kavram
olsa da ozellikle tlilkemizde yayginligi pek séz konusu degildir. Dolayisiyla bu tezde
incelenecek tiiketici tutum ve davraniglarinin temelini olusturacak kisilik 6zelliklerinden en

cok deneyime agiklik 6n plana ¢ikmaktadir.

Kavramsal olarak yenilik¢ilik, isletmecilikle alakali bir olgu olarak diisiiniilse de
kisisellik bakimindan da onem arz etmektedir. Kisiligin bir 6zelligi olarak yenilik¢ilik
kavrami ele alindiginda, bu 6zellige sahip kisiliklerin fikir onciisii olup, ikna edilmelerinin
gerektigi diistiniilebilmektedir. Yenilikgilige bireysel tutum olarak bakildiginda, yenilikgi
tilketicilerin ikna edilmesi gereken oOnemli fikir liderleri olabilecegi diisliniilmektedir.
Bagkalari ile iletisime gegme egiliminde olan, yeni ve farkli durumlara agik, disa doniik,
etrafi ile uyum saglayabilen, sorumluluk alma seviyesi yiiksek, dengeli, ¢evresinde etki

yaratan ve milkemmeliyet¢i olma 6zellikleri s6z konusudur (Bas vd., 2015: 61).

Tiiketicilerin yenilikler karsisinda sergiledigi adaptasyon isleyisi farklidir ve bes

grup halinde olmak iizere yenilikgiler, erken benimseyenler, erken ¢ogunluk, ge¢ kalan
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cogunluk ve geri kalanlar seklinde siniflandirilmaktadir. Toplumlarda genel olarak erken
cogunluk ile ge¢ kalan ¢ogunluk grubundaki bireylere daha siklikla rastlanmaktadir (Bas
vd., 2015: 63).

Molekiiler gastronomi triinlerinin yiiksek teknik standartlarda, sira dis1 ve nispeten
pahali olma ozellikleri agisindan bakildiginda ise tiiketici kisilik parametreleri arasinda

miitkemmeliyetg¢ilik 6n plana ¢ikmaktadir.

“Tiiketimde miikemmeliyetcilik arayisi, miikemmel bir sekilde rasyonalize edilmis
satin alma siireci istegi egilimi ya da hatadan kaginmak i¢in kisisel yiiksek standartlarini
karsilayacak en iyi triinleri elde etme cabasi olarak agiklanabilmektedir” (Bas vd., 2015:
65). Buna gore miikemmeliyetgi kisilik Ozelligine sahip tiiketiciler, yiiksek Kkalite
standartlarindaki trtinlere sahip olmaya yonelmekte, yiiksek kalite beklentilerini
karsilayacak {iriin veya hizmetler igin yiiksek meblaglar1 6deyebilmektedirler. Satinalim
esnasinda kaliteden 6diin vermeden, oldukga titiz bir bigimde fiyat ve firsat kiyaslamasinda

bulunmaktadirlar.

Ayrica teknik olarak miikkemmellik, marjinal {irin dizayn1 veya ambalaj niteliklerine
de odaklanabilmektedirler (Bas vd., 2015: 65).

2.2.4. Tiiketici Davramisim1 Etkileyen Sosyo-Kiiltiirel Faktorler
2.2.4.1. Kiiltiir ve alt kiiltiir

Jisana (2014: 35)’ya gore kiiltiir, bir dizi temel degerler, algilar, istekler ile aileden
veya toplumun baska 6énemli kurumlarindan 6grenilmis davraniglardir. Esas olarak kiiltiir,
her toplumun bir pargasi olup; kisisel istekler ve kisisel davranislarin énemli bir sebebidir.
Kiiltiirin satinalma davraniglar tizerindeki etkisi tilkeden iilkeye degisiklik gosterebilir. Bu
nedenle pazarlamacilar farkli gruplara, farkli bolgelere ve farkli iilkelere ait kiiltiirleri

oldukga dikkatli bir bigimde incelemelidirler.

Alt kiltiir ise her kiiltiiriin sahip oldugu din, millet, cografik bolgeler, irksal gruplar
vb. kategorilerden olusmaktadir. Pazarlamacilar, pazarlar1 degisik kiigiik pargalara ayirmak
icin alt kiltiiri kullanmaktadirlar. Ciinkii bu kiiciik pargalarda yer alan tiiketicilerin

ihtiyaglarina gore tiriin tasarimi1 yapmak, basariy1 artiracak bir yontemdir (Jisana, 2014: 35).
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Erdem (2016: 10)’e goére “kiiltiirel faktorler giinliik yasantimizin 6nemli kismini
olusturdugu i¢in satin alma kararlarini etkiler. Zira kiiltiir, bireylerin davraniglarini etkileyen
psikolojik ve sosyolojik etmenlerin pek g¢ogunu etkilemektedir.” Bir toplumdaki tiim
bireyler tarafindan 6grenilen, benimsenen ve sonraki nesillere aktarilan davranislar biitiinii
olan kiiltiir, bireylerin yarattig1 deger sembollerini de icermektedir. Kisi isteklerinin sebebi
veya sekillenmesini saglayici bir role sahiptir. Kiltiir kavraminin 6zelligi, zaman igerisinde
degisiklik gosterebilmektedir (Erdem, 2016: 10)

2.2.4.2. Sosyal siif

Sosyal sinif, bireylerin ekonomik ve sosyal durus agisindan nerede olduklarini
belirleyen bir kavramdir. Bir sosyal sinifta bulunan kisilerin ¢alisma alanlari, giyinisleri,
sanatsal ve kiiltiirel durumlari, begenileri, isten geri kalan zamanlarmi harcadiklari

aktiviteler vb. unsurlar benzerlik gostermektedir.

Erdem (2016: 10)’e gore “Hiyerarsi baglaminda, toplum iiyelerinin siniflandiriimasi
birtakim degiskenlere dayandirilmaktadir. Bunlar, sosyal prestij, meslek, gelir, ev,

smiflama, yerlesim alani, kurumsal iiyelik ve gelir kaynag: seklindedir”.

Kavramsal olarak karmasik ozellige sahip sosyal simif, kendi iginde imtiyaz,
limitlilik, odillendirme, yaptirnm agisindan degisik isleyisi olan toplum katmanlaridir.
Toplum i¢inde ayni deger yargilarina, ayn ilgi alanlarina ve yasam tarzina sahip, aymi
sekilde davranis gosteren, kendi iginde ayni yapiy1 gosteren alt bolimlerdir. Bu sekilde
smiflasmanin gecerli oldugu toplumlardaki kisiler, ait bulunduklari sinifi asarak bir st
smifa dahil olma ¢abasi igerisinde olabilmektedir. Bazilar1 ise bulundugu sinif igerisindeki
yerini korumaktadir. Bu durum da satinalma davraniglari iizerinde etkilidir. Pazarin
boliimlendirilmesinde, sosyal smif parametresinin esas alinmasi faydali sonuglar
getirmektedir (Erdem, 2016: 10)

2.2.4.3. Referans (damisma) gruplar

Jisana (2014: 35)’ya gore referans gruplari, insanlarin davranis ve tutumlari {izerinde
dogrudan veya dolayli olarak etkili yaratmaktadir. Bireyler, tutumlari, inanglari ve
davranislar1 6grenmede ve bunlar1 hayatlara dahil etmede referans gruplarini kendilerine
ornek alabilmektedirler. Aile ve yakin arkadaglar, bir bireyin yogun etkilesim halinde

oldugu kisiler oldugundan dolay1, hayatindaki birincil referans gruplaridir. Okul arkadaslari,
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komsular, is arkadaslar1 ve diger tanidiklar, bir bireyin ikincil referans gruplari i¢inde yer

almaktadir.

Erdem (2016: 11)’e gore tiiketici davranislar1 tizerinde etkili olan c¢evresel
parametrelerin en onemli olanlarindan biri referans gruplaridir. Referans gruplari
biinyesinde olusmus bilgiler biitiinii ile bireyler {izerinde gii¢lii bir etki yaratma potansiyeli

tasimaktadir.

Referans gruplarimin bireyler iizerindeki etkisi, bazen pazarlama ve reklam

faaliyetleri ile yaratilmak istenen etkinin 6niine gegebilmektedir.

Bireyin referans aldigi gruplar, sadece etkilesim halinde bulundugu bireyler
vasitasiyla degil; bireyin ilgi alanlarina, kisiligine, yasam tarzina, kisacasi benimsedigi veya

sevdigi her tiirli konu araciligiyla olusabilmektedir.
2.2.4.4. Roller ve aile

Tiiketicilerin satinalma davranisinda, aile bireylerinden etkilenme diizeyleri
yiiksektir. Bu nedenle pazarlamacilar eslerin ve ¢ocuklarin birbirleri {izerinde nasil bir role
ve etkiye sahip oldugunu tespit etmeye ¢alismaktadir. Ornegin erkek bir bireyin satinalma
kararinda esinin etkili oldugu durumlarda, pazarlamacilar reklamlarinda erkeklerin eslerini
hedef alacak sekilde mesajlar iletme yoluna giderler. Ayn1 zamanda, bireylerin degisen

yasam tarzlar1 da satinalma tlizerindeki rolii degistirebilmektedir (Jisana, 2014: 35).

Aile, orgiit, kuliip, grup vb. ait olunan topluluklarda her bireyin kendine ait bir rolii
vardir. Sosyal rol olarak da adlandirilabilecek bu olgu, tiiketici davranislarinda ve satinalma

karar1 tizerinde derin bir etki yaratmaktadir (Jisana, 2014: 35).
2.2.4.5. Kisisel etkiler

“Tiketici davranist kisiden kisiye farklilik gostermektedir. Kisisel farkliliklarin
olmasi, sayisiz tiiketicinin birbirinden farkli sayisiz zevklere sahip olmasi, tiiketicilerin
karakterlerinin farkli olmasi1 ve satin alma kriterlerinin degisiklik gostermesi tiiketici
davranislarmin da kisiler arasinda farklilik gostermesine neden olur. Insanlari neden farkli
davraniglarda bulundugu anlasildiginda tiiketici davraniglarini da anlamak kolaylasir”
(Erdem, 2016: 9). Tiiketicinin yasam stili bu noktada onem tasimaktadir. Buna gore

tiiketicilerin is yasamlarina, hobilerine, aligveris aliskanliklarina, sosyal yasamlarina ve spor
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aliskanliklarina yonelik faaliyetleri, modaya yonelik ilgileri ve ¢evrelerinde olup bitenler
hakkindaki fikirleri de satin alma davramslarina etki etmektedir. Kisilerin farkliliklari,

satinalma davranisinda da farklilagsma olarak kendini gostermektedir.
2.3. Tiiketici Davramis Modelleri
2.3.1. Nicosia Modeli

1966’da tiiketici motivasyonu ve davraniglari uzmani Francesco Nicosia’nin
gelistirdigi bu model, tiiketici davranislarini orgiit ile orgiite ait olas1 miisterileri arasinda
baglant1 kurarak agiklamaya g¢alismaktadir. Nicosia modeli, kuruluslardan gelen mesajlar
dogrultusunda tiiketicilerin {irtin ya da hizmetlere yonelik egilimlerinin etkilendigini
savunmaktadir. Bu durum esas alindiginda tiiketiciler, tirtinle ilgili kesin bir tutuma sahip
olmaktadir. Ortaya ¢ikan iki sonugtan Dbiri {irliniin aranmasi, iKincisi triin 6zelliklerinin
tiketici tarafindan degerlendirilmesidir. Eger ki yukarida bahsi gegen durum tiiketici
tarafindan memnuniyet olusturacak bigimde algilaniyor ve degerlendiriliyorsa, {iriini

satinalmaya karar verebilir, aksi halde bu durumun tam tersi olusabilir (Jisana, 2014: 41).

Nicosia modeli, yukarida agiklanan faaliyetleri her biri firma niteligi ve tiiketici
niteligi olarak iki alt alana ayrilan 4 temel alanda gruplandirmaktadir. Buna gore; tiiketici
tarafindan mesaj alindiginda, belirli bir tutum gelisebilmektedir. Yeni gelisen bu tutum,
ikinci alan igin bir girdi olmaktadir. ikinci alan arastirma ve degerlendirme safhasidir. Uriin
veya hizmet tanitimlari, baska alternatiflerin olup olmadigimin dogrulanmasi tiiketici
tarafindan gergeklestirilir. Bu adim, iriin veya hizmetin alimiyla ilgili motivasyonun
olustugu asama olup, iigiincii alana girdi saglamaktadir. Ugiincii alan, tiiketicilerin iiriinii
fiilen nasil aldigini agiklamaktadir. Dordiincii alan ise satin alinanlarin nasil kullanildigryla
ilgilidir. Bu alan, satis sonras1 geri bildirim saglamak i¢in bir ¢ikti olarak firmalar tarafindan
kullanilabilmektedir (Jisana, 2014: 41).

2.3.2. Engel, Kollat ve Blackwell Modeli

Jisana (2014: 39-40) calismasina gére bu model aslinda bilingli problem ¢6zme ve
tiiketici davranislarini 6grenme modelidir. Bu model, tiiketicilerin aktif bilgi arayigin1 ve
degerlendirme siireglerini iyi bir bicimde agiklamaktadir. Model, karar verme bilesenleri ile

bu bilesenler arasindaki etkilesimi ve iligkiyi gostermekte olup, tiikketici davranisini bir karar
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verme siireci olarak gormektedir. Karar verme isleyisinde belli bir zaman diliminde olusan

asagidaki bes faktor saptanmaktadir. Bunlar;

- Problem/ihtiya¢ tanima,

- Bilgi arayisi,

- Alternatiflerin degerlendirilmesi,
- Sec¢im,

- Sonug.

Problem tammma: Tiiketici mevcut durumu ve olmasi gereken ideal durumunun

arasindaki farki tantyacaktir. Bu durum, dis uyaranlar tarafindan da saglanabilmektedir.

Bilgi arayisi: Baslangigta, tiikketicinin sahip oldugu bilgiler, yine kendisi ne ait tutum
ve inanclarla tutarlilik gosterebilir. Bilgi arayisi veya arastirma asamasinda tiiketici degisik
kaynaklardan daha ¢ok veri saglama gayretinde olacaktir. Birey, dikkatini g¢ekebilen,
hafizaya alinabilen, orada saklanan veya tutulan etkilere maruz kalir. Bu bilgi yontemi,
dogas1 geregi segicidir ve tiiketici, kendileri tarafindan algilanan seyi kesinlestiren bilgileri
kabul edecektir. Tiiketici, dogas1 geregi algida segici oldugu igin, kesin olarak algiladiklari

dogrultusunda edindigi bilgiyi kabul edecektir.

Alternatiflerin Degerlendirilmesi: Burada kisi, birbirinin alternatifi olan markalar
degerlendirecektir. Degisik triinlerin degerlendirilmesinde kullanilacak yontem, kisinin
temel hedeflerine, giidiilerine ve Kkisilik ozelliklerine bagli olacaktir. Tiiketici, farkli
markalara dair nitelikler bakimindan Onceden belirledigi birtakim inanglar1 da

bulunmaktadir.

Secim: Tiiketicinin tercihi, kendi niyetine ve tutumuna bagh olacaktir. Se¢im, 6rnek
olusturan olgulara uyum ve 6ngériilen kosullara bagli olacaktir. Ornek olusturan olgulara
uyumluluk, tiiketicinin arkadas, aile tiyeleri vb. baska bireylerce ne derece etkilendigi ile
alakalidir.

Sonug¢: Sonug pozitif de negatif de olabilmektedir. Yukaridaki 5 adimdan bagimsiz

olarak model, asagida 5 grupta kategorize edilmis ilgili degiskenleri de igermektedir.
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1. Bilgi girisi

2. Bilgi isleme

3. Uriin-marka degerlendirmesi

4. Genel motivasyon etkileri

5. Igsellestirilmis cevresel etkiler (Jisana, 2014: 40).
2.3.3. Howard ve Sheth Modeli

Tiiketici davraniglar1 hakkinda ortaya konmus en kapsamli modellerden Dbiri
Howard-Sheth modelidir. Bu modele gore alicinin belirli bir zaman periyodunda marka
secim davranisini agiklamada uyarici-yanit kavramini kullanir. Modelin dort ana bileseni;
girdi degiskenleri, ¢ikti degiskenleri, varsayimsal yapilar, dissal degiskenlerdir. (Jisana,
2014: 39-40). Bu degiskenler asagida agiklanmaktadir.

Girdi degiskenleri: Girdi degiskenleri, ¢evreden gelen wuyarilardir. Girdi
degiskenleri, bir iriiniin veya markanin o6zelliklerine iligkin bilgi verici ipuglarindan

(6rnegin: Kalite, fiyat, ayirt edicilik, hizmet ve kullanilabilirlik vb.) olusur.

Onemli uyaricilar, alicinin kars1 karsiya kaldig: bir markay1 olusturan asil unsurlardir
(6rnegin: fiyat, kalite, hizmet, kullanilabilirlik vb.). Bunlar tiiketiciyi dogrudan
etkilemektedir. Sembolik uyaranlar, trtinlerin reklamlariyla, tanitim i¢indeki treticilerinin
temsiliyle olusturulur. Kitle iletisim araglarinda ve satis gorevlileri tarafindan tasvir edildigi
gibi, ayn1 etkenlerden, tiiketiciyi dolayli bir sekilde etkilemektedirler. Sosyal uyarilar, sosyal
cevre, referans grubu, sosyal smiflar tarafindan olusturulur. Bunlar, Kkarar siirecini

etkilemeden once tiiketici tarafindan igsellestirilen etkilerdir.

Cikt1 degiskenleri: Bu degiskenler, alicinin uyaran girdilerine karsi gozlemlenebilir
tepkileridir. Satin alma, aslinda sade bir alim eylemidir ve dikkatin, marka anlayiginin,
marka tutumunun ve alict niyetinin bir sonraki seferde tercih edilen markanin satin alinip

alinmayacagimi belirlemektedir.

Varsayimsal yapilar: Varsayimsal yapilar, algisal yapilar ve ogrenme yapilari
olmak tizere iki grupta smiflandirilabilir. Birincisi, bireyin giris degiskenlerinden gelen

bilgiyi algilayis bigimini, uyaran belirsizligini ve algisal Onyargilarini hesaba katma
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bigimiyle ilgilidir. Tkincisi, bireyin satin alma durumundaki memnuniyeti ile alim giidiilerini
ele alir. Satin alma amaci, alic1 giidiileri, se¢im Kriterleri, marka anlayisi, sonugta olusan
marka tutumu ve satin alma karartyla iligkili giiven arasindaki etkilesimin bir sonucudur.
Gidiiler, harekete gegmeyi amaglayan genel veya 6zel hedeflerdir. Ayn1 zamanda alici
niyetine bagh olarak, alicinin ilgilendigi mevcut marka alternatifleri hakkindaki tutumlaridir
ve bu da markalara iliskin bir tercih sirasinin diizenlenmesiyle sonuglanir. Marka anlayisi ve
alicinin bu konuda sahip oldugu giiven derecesi, se¢im Kriterleri ve satin alma niyeti, alim

davranmiglarini belirler.

Dissal degiskenler: Model ayrica tanimlanmamig fakat sabit olarak goriilen bazi
digsal degiskenleri igerir. Bu degiskenler, alict kararlarim1 6nemli Slgiide etkileyebilirler.
Satin alma, kisisel degiskenler, kiiltiir, sosyal sinif, finansal durumun 6nemi modelde yer
alan bazi biiyiik digsal degiskenlerdir (Jisana, 2014: 39-40).

2.3.4. Veblen’in Sosyo-Psikolojik Modeli

Asil egitimini iktisat alaninda almis olan Thorstein Veblen, sosyoloji ile sosyal
antropoloji bilimdallarina yakin ilgi gostermistir. Netice itibariyle sosyo-psikolojik bir
model gelistirmistir. Veblen de tiim sosyologlar gibi insani, iginde var oldugu topluma ait
kiiltiirel 6zelliklerin etkisi altinda kalan sosyal bir hayvan seklinde degerlendirmektedir.
Veblen’e gore bireyin istekleri ve davranis bigimleri, ait oldugu veya ait olmayi istedigi
toplulugun gerektirdigi bigimde yonlenecektir. Bahsi gegen hususlarda ilk aragtirmalar ve
calismalar Veblen tarafindan gergeklestirilmis olup, elde ettigi sonuglar sonralari
gergeklestirilen ¢aligmalara 6nemli bir kaynak olmustur. Veblen’e ve onun bakis agisina
sahip diger kisilere gore bir bireyin tutum ve davranmislari, ait oldugu toplumun c¢esitli
katmanlarindan gelen etkilerle degismektedir. Bu kademeler asagidaki Sekil 2.1°de
verilmistir (Tungkan, 2012: 153).
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Kaynak: Tungkan, 2012: 153
Sekil 2.1 Tutum ve Davranislar1 Etkileyen Toplum Kademeleri

Tungkan (2012: 153-154) caligmasia gore kiiltiir, bireylerin davraniglarina sekil
vermek i¢in toplum i¢inde yer alan insanlarca gelistirilen deger, diislince, tutum ve

simgelerin bir karmasidir.

Alt kiltiir, zaman igerisinde toplumlarin kalabaliklasmasi sonucunda kiiltiir
benzerliginin azalmasiyla meydana gelen cografi, dini, irksal vb. &zelliklere gore olusan

segmentlerdir.

Sosyal smif, bireylerin geliri, refah seviyesi, sahip oldugu meslek, benimsedigi
degerler vb. niteliklere gore sekillenen ve gorece olarak kendi i¢inde daha siirekli ve sabit
olan bir sosyolojik boéliimdiir. Sosyal sinif ayriminda Wagner tarafindan ortaya konulan
altili ayrim esas alinmaktadir. Altili ayrim; ilk olarak yiiksek, orta ve alt olarak ii¢ boliime
ayrilmaktadir. Sonrasinda her ii¢ bolim de kendi iginde yiiksek ve alt olarak ikiser alt

boliime ayrilmakta ve toplamda alt1 boliim olusmaktadir.

Referans grubu, bireyin yakindan izledigi ve tutumunu benimsemeyi tercih ettigi,
davraniglarinda 6rnek aldigi herhangi bir grup veya topluluk olarak tanimlanmaktadir.

kisinin tutumunu veya davranigini etkileyen herhangi bir insan toplulugudur.

Yiiz yiize iliskide bulunulan gruplar icerisinde yakin arkadaslar, komsular, is

arkadaslari, dernek arkadaslari, akrabalar vb. bireyler bulunur ve insanlarin tutum ve
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davranislar1 bu bireylerden oldukga hizli bir bigimde etkilenebilmektedir (Tungkan, 2012:
153-154).

Aile, farkli ifadelerle karsilik bulan bir olgu olup, bir kisinin tutum ve
davranislarinda kuskusuz biiyiik 6neme sahiptir. Davraniglar, tutumlarin etkisiyle agiga
¢ikmakta; tutumlar da yogun bir bigimde aile i¢indeki bireyler arasinda aktarilmaktadir
(Tungkan, 2012: 154).

Veblen’in sosyo-psikolojik modeline goére insanlarin sahip oldugu tutum ve
davraniglar salt sosyal parametrelerle agiklanamaz. Sosyal parametrelerle beraber bireyin
zihinsel, duygusal, deneyimsel ve diger bireysel karakteristikleri de énem arz etmektedir.
Veblen modeli, tiiketici tutum ve davranislarii tam anlamiyla degerlendirmeye ve
aciklamaya yetecek kapsami igermese de birtakim temel alinacak parametreleri
icermektedir. Tutum ve davraniglarin agiga ¢ikmasindan ziyade, tutum ve davranislarin
aci1ga ¢cikmasinin ardinda yatan sebepler ile tiiketicinin nihai durumu arasinda iliski kurmay1
amaclamaktadir (Tungkan, 2012: 154-155).

2.3.5. Marshall’in Marjinal Fayda Modeli

Tunckan (2012: 148-149) calismasina gore “Satinalma davranisi ile ilgili bir teori
gelistirmeye ilk calisanlar iktisat¢ilar olmuslardir. Iktisat¢ilarin gelistirdigi teoriye gore,
satinalma kararlar1 esas olarak «rasyonel» ve suurlu iktisadi hesaplamalarin sonucunda
ortaya ¢ikmaktadir. Burada rasyonellikten anlasilmasi gereken, tiiketicilerin gelirini fiyatina
ve zevklerine gore en fazla fayda saglayan mal ve hizmetlere harcamasi gerektigidir. Ancak
bu goriisiin yayginlasmasi ve gelistirilmesi 19’uncu ylizyilin sonlarinda ortaya atilan
marjinal fayda teorisi ile olmustur. Marjinal fayda teorisini ortaya atanlarin basinda A.
Marshall gelmektedir. Her iki teoride de tiiketicinin herhangi bir satinalma kararin1 alirken o
mal1 satinalma ile saglanacak faydali sonucglar1 hesaplayarak faydasini maksimize etmeye
calistig1 varsayilmistir. Pazarlamacilar genellikle Marshall’in  modelini fazla soyut
bulmuslardir. Onlara gore herhangi bir tiiketicinin her satinalma davranisinda marjinal fayda
hesabini yaptigin1 diistinmek durumun davranigsal yoniinii ihmal etmek demektir. Teorinin
daha somutlastirilmis hali olan sadece tek bir degisken, 6rnegin fiyat, satinalma kararinin

alindiginin varsayildig: marjinal fayda teorisinin ruhuna aykir1 diismektedir."

Tunckan (2012: 148-149)’a goére Marshall’in marjinal fayda teorisi, tiiketici

davranislar bazinda degerlendirildiginde elde edilen bazi sonuglar su sekildedir:
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1- Tiketicilerin ¢ikarlar1 dogrultusunda hareket ettigini belirten modelin bu ifadesi
gercekte karsilik bumasina ragmen konu hakkinda gerekli diizeyde bilgi igermemektedir. 2-
Satinalma davranisinin 6rnek bir modeli olup, akilci davranmaya ¢alisan tiiketicilerin ne
sekilde davranabilecegini Oneri olarak sunmaktadir. Ancak tiiketicilerin gercekte karsilik
bulan satinalma davranisin1 belirlememekte veya agiklamamaktadir. Bireysel satinalmadan

ziyade endiistriyel satinalmada gecerliligi daha fazladir.

3- Hemen her piyasaya yon veren ekonomik faktorler bu modelde, tiiketici

davraniginin tanimlanmasinda kullanilmamastir.

Tungkan (2012: 148-149)’a gore Marshall marjinal fayda teorisi asagida verilen,

davraniglara dair birtakim yararl varsayimlara sahiptir:

- Diisiik fiyat, satis1 artirir.
- Rakip iirlin fiyatindaki azalma, diger bir iirlinlin satigini arttirir.
- Tiiketicinin gelirindeki artis, satisi arttirir.

- Satis1 6zendirecek harcamalarin artisi, mallarin satisini arttirir.

Yilmaz (2010: 272) calismasindan aktaran Tunckan (2012: 148-149)’a gore
“Marshall modelinin genel olarak degerlendirdigimizde bu modelin yalniz bagina
tiiketicilerin satinalma davranisini aciklayamayacagini sdyleyebiliriz. Bu modelin en 6nemli
eksikligi, tiiketici tercihlerinin, inanglarinin ve tutumlarinin nasil olustugunu dikkate
almamasidir. Ancak biitlin bunlara ragmen bu model tiiketici davranislarini agiklamada
yararlanilabilecek bir modeldir. Tiiketici biitgesini olustururken bunu mallar arasinda
kendine en yiiksek tatmini saglayacak bigimde boliistiiriir. Yani satin almada her zaman bir
O0lcme ve harcama vardir. Marshall, klasiklerin bu yaklasimina marjinal fayda boyutunu

getirmis, giiniimiizde model fayda kurami olarak bilinen son seklini almigtir.”
2.3.6. Freud’un Psikoanalitik (Benlik) Modeli

Freud'un psikoanalitik kuramlar1 ve felsefeleri sadece psikoloji alaninda degil, ayni
zamanda edebiyat, sosyal bilimler, tip ve ayn1 zamanda pazarlama alanlarinda da etkili
olmustur. Freud, kisiligin ve motivasyonun bilingsiz dogasinin altin1 ¢izmistir ve davranis
sisteminin kisilik sistemi icindeki streslerle ilgili oldugunu soylemistir. Kisiligin etkilesim

halinde bulunan ti¢ kuvvet kiimesi, id, ego ve siiperego; davranis tiretmede etkilidir.
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Buna gore id, tiim psisik enerjinin kaynagidir ancak onun sinirsiz diirtiileri,
toplumun degerlerinin bir araya gelmesiyle ifade edilemez. Siiperego, geleneksel degerlerin
icsel temsilcisidir ve kisiligin ahlaki kolu olarak kavramsallagtirilabilir. EQo id’nin ruhsal
enerjilerine ve siiperegonun ahlaki taleplerine bireylerin kisilik yapilari, ilgi alanlari,
giidiileri, tutumlar1 ve davramis kaliplarina gore rehberlik etmektedir. Ego'nun araglari,
rasyonallesme, yansitma, tanimlama ve baski g@ibi savunmalardir. Hedefleri entegre

eylemlerdir (Kassarjian, 1971: 409-410).

Freud ayrica, ¢ocukluk doneminde kisiligin dinamiklerini belirleyen gesitli gelisim
asamalarindan (oral, anal, fallik ve genital donemler) gecildigine inaniyordu. Bu
asamalardaki gerilim, hayal kirikligi ve sevginin derecesi onun yetiskin kisiligine ve
davranisina etki etmektedir. Freud’un ve psikanalitik kuramin etkisi fazla tahmin edilemez.
Psikiyatri ve psikolojideki en biiyiik isimlerin ¢ogu, Freud'un takipgileri, 6grencileri veya
elestirmenleri olmustur; pek ¢ok iyi pazarlama arastirmasi, motivasyon arastirmacisi veya
motivasyon arastirmasina bilimsel prosediirler uygulayan deneyler elestirilmistir. Her ne
kadar giiniimiizde psikanalitik uygulamalarin tiiketici davramiglarina yonelik elestirileri,
taraftarlara ¢ok daha fazla 6nem verse de Freud ve elestirmenleri, pazarlama teorisindeki

ilerlemelere ¢ok sey katmislardir (Kassarjian, 1971: 409-410).
2.3.7. Pavlov Sartlandirilmis Ogrenme Modeli

“Rus fizyolog Ivan Pavlov’un sartlandirilmis davranislarla ilgili bulusu herkesin
malumudur. Pavlov’un kopekler iizerinde yaptig1 deneyler 6grenmenin esas olarak bir ilgi
stireci (zil sesiyle acikma arasindaki ilgi gibi) oldugunu ve bizlerin birgok davranisinin bu
sartlandirma sonucu ortaya c¢iktigini gostermistir. Deneysel psikologlar bu konu ile ilgili
arastirmalara devam etmislerdir. Hayvanlar ve insanlar {lizerinde yapilan deneyler esas
olarak 6grenme, unutma ve ayirma ile ilgilidir. Bu ¢aligmalarin sonuglarina dayanarak insan
davranisinin uyarici-tepki modeli gelistirilmistir. Bu model zaman igerisinde c¢esitli
degisikliklere ve gelistirmelere sahne olmus ve nihayet giiniimiizdeki 6grenme modeli dort
temel kavram f{izerine insa edilmistir. Bu temel kavramlar; giidii, uyarici, davranig ve

davranis1 desteklemedir” (Tungkan, 2012:149).

Gereksinim ve giidiiler, bireyleri davranista bulunmaya yonelten itici giiglerdir.
Psikoloji alaninda ¢alisgan uzmanlara gore fizyolojik giidiiler ile 6grenilmis giidiiler farkli

olarak ele alimmalidir. Birey, kendisine ulasan uyaricilar arasinda celiski oldugunu
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degerlendirirse, i¢sel olarak gatisma durumuna girer. Bu durumdan g¢ikabilmek igin de
davranis ya da tutum degistirmeye yonelir. Bir uyarici bir kisiye ayn1 bi¢imde ama farkli
zamanlarda ulastiginda, kisinin ayni1 tepkiye sahip olmasi ve ayni davranisi sergilemesi
gerceklesmeyebilmektedir. Bunun sebebi, kisinin ayn1 konuda daha evvel edindigi

deneyimlerin neticesinin etkisinde kalmasidir (Tungkan, 2012:150).

Birey daha onceki deneyimlerinden edindigi bilgileri degerlendirdiginde kendisinde
memnuniyet yaratan bir etki olusmussa, benzer bir deneyimi yeniden yasamak i¢in davranigi
destekleme kavramiyla hareket ederek davranigi tekrarlama egilimi gosterir. Burada
uyaricilarin ne denli giiclii oldugu ve ne 6lgiide tiiketici bagliligi yaratabildigi 6nemlidir.
Pazarlama stratejisi olarak rakip iiriin veya hizmet iireticilerinin sundugu mesajlara dikkat
edilmeli, tekrar ve ikna c¢aligsmalar1 ile tiiketicinin hafizasinda yer edilmelidir. Boylece

ogrenme ile davraniglarin sartlandirilmasina katkida bulunulabilir (Tungkan, 2012:151).
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3. BOLUM

3. TUKETICILERIN MOLEKULER GASTRONOMIi URUNLERINE
OLAN TUTUMLARININ DEGERLENDIRILMESi: DIDIiM
ORNEGI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

“Kurti ve This (1994), Barham (2001) ve This (2006) Tiirkiye’de arastirma konusu
olarak yeni yeni ecle alinmaya baslayan molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak
kavramlarina daha fazla ilgi gosterilmesi, aragtirmacilarin konuya dikkatinin ¢ekilmesi ve
farkli degiskenlerle ele alinmasi gerektigini ¢alismalarinda belirtmislerdir” (Karamustafa,
Birdir ve Kilighan, 2016: 60).

Bu baglamda konu ile ilgili yapilan alanyazin incelemeleri esnasinda molekiiler
gastronominin iilkemizde heniiz bilinirlik kazanmamis olmasi nedeniyle akademik anlamda
gergeklestirilmis fazla bir ¢alismanin olmadigi tespit edilmistir. Buna paralel olarak
tiketiciler bazinda deneyimsel olarak molekiiler gastronomi tiriinlerine karsi tutum ve
davranis incelemesine rastlanmamis olup, mevcut ¢alismalarin 6grenciler ve alanda yetismis
olan mutfak personeli bazinda yiiriitildiigii gorilmiistir. Alanyazin incelemelerinde
tilkemiz arastirmacilar1 tarafindan molekiiler gastronomiyle ilgili olarak; Kemer ve
Erdem’in 2011 tarihli “Otellerde Calisan Mutfak Personelinin ve Asc¢ilik Alaninda Yiiksek
Ogrenim Géren Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Konusundaki Bilgi ve Gériisleri” adli
calismasi, Erdem ve Kemer’in 2016 tarihli “Mutfaktaki Yeni Egilimlerden Olan Molekiiler
Gastronomi Konusunda Ankara ilindeki 4 ve 5 Yildizli Otellerin Mutfak Personeli ile
Ascilik Alaninda Yiiksekdgrenim Goren Ogrencilerin Bilgi ve Goériislerinin Belirlenmesi”
adl1 calismasi, Sezgi ve Ozkaya’nin 2016 tarihli “Molekiiler Gastronomi’de Zeytin” adli
calismasi, Comert ve Cavus’un 2016 tarihli “Molekiiller Gastronomi Kavrami” adli
calismasi, Akoglu, Cavus ve Bayhan’in 2017 tarihli “Michelin Yildizli Restoran Seflerinin
Molekiiler Gastronomi Alg: ve Egilimleri: San Sebastian, Ispanya Ornegi” adli ¢alismalarin

mevcut oldugu goriilmiistiir.

Bu tez ¢alismasinda temel amag; molekiiler gastronomi iiriinlerine karsi tiiketicilerin
olumlu veya olumsuz ne sekilde tutumlara sahip olacagmin belirlenmesidir. ikincil olarak

ise katilimcilarin  molekiiler gastronomiye dair bilgiye sahip olup olmadiklarinin
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Ogrenilmesi, tliketicilerin molekiiler gastronomi frtinlerini deneyimlemeleri 6ncesiyle
sonrasi arasinda bu iriinlere karsi tutumlarinda herhangi bir degisim olup olmayacaginin
Ogrenilmesi, molekiiler gastronominin yayginlasmasina karst bakis agilarinin nasil

olacaginin anlasilmas1 amaglanmstir.

Tez kapsaminda yapilacak arastirmalar, katilimcilarin molekiiler gastronomi ile
tanigtirilmasi, iriinlerin nasil hazirlandigini gozlemleme imkani sunulmasi, alanyazina
molekiiler gastronomi konusunda ilk, 0zglin bir c¢aligma kazandirilmasi, molekiiler
gastronomiyi konu edinebilecek kisi veya kuruluslara tiiketici tutumlariyla ilgili rehberlik

saglayacak bir kaynak elde edilmesi bakimindan 6nem arz etmektedir.
3.2. Arastirmanin Kapsami ve Sinirlari

Teze konu olan arastirmanin kapsami, molekiiler gastronomi yontemleri ile
hazirlanmig {rtinlerin, ikamet edilen konum olan Aydin ilinin Didim ilgesi simirlari
igerisinde sunulmasi, molekiiler gastronomi ve iirinler hakkinda katilimcilara 6n bilgi
verilmesi, katilimcilarin {irtinleri deneyimlemeleri ve sonrasinda molekiiler gastronomi
tirlinlerine karst tutumlara dair bilgilerin goriisme formlar1 araciligiyla kayit altina

alinmasini igermektedir.

Molekiiler gastronomi mutfaginda kullanilan katki maddelerini saglamada destek
olan firma (Koza Gida), s6z konusu iiriinlerin ithalatina devam etmedigi ve biinyesinde stok
bulundurmadigi i¢in ellerinde mevcut olan bazi yardimc1 maddelerin numune 6lgiisiindeki
miktarlar1 temin edilebilmistir. Arastirma kapsaminda sunulmasi planlanan molekiiler salata
ve molekiiler yumurta olmak tizere iki gesit triiniin her biri igin 100’er adet olmak {izere
toplam 200 porsiyon iiriin hazirlanabilmistir. Arastirmanin temel siirliligi bu husustan
kaynaklanmaktadir. Ayrica, sunumu planlanan driinlerin hazirlanmas: endiistriyel bir
mutfak ya da laboratuvar ortaminda gergeklestirilmemistir. Ev ortamindaki bir mutfakta
tirlin hazirlama gergeklestirildigi i¢in, bulunmasi ¢ok gii¢ olan, ileri derecede kullanim

ozelliklerine sahip ekipmanlarla hazirlanmasi gereken iiriinler se¢ilememistir.

Didim’de ikamet eden ve festivale katilim saglayan tiim bireylere ulagilamamasi da
aragtirmanin  sinirhiliklarindan biri sayilabilmekle birlikte, arastirma igin kapsamli veri
saglanacak en uygun sartlarin ve festival firsatinin en iyi diizeyde degerlendirildigi

sOylenebilir. Festival ortamindaki molekiiler gastronomi standina yogun ilgi duyulmus ve
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katilimcilarin deneyim sonrasit yorumlari, degerlendirme yapilabilmesi ag¢isindan tatmin

edici olmustur.
3.3. Arastirmanin Yontemi

Tiiketicilerin molekiiler gastronomi tiriinlerine karst tutumlarinin belirlenmesine
yonelik bu c¢alisma, kanaat ve algilarin daha kolay 6grenilmesini saglayan nitel arastirma
yontemi esas almarak gergeklestirilmistir. Tirkoglu ve Akoglan Kozak (2015: 213)
calismasina gore kesif Ozelligi tasiyan sosyal arastirmalar, bilinmeyen bir olguyu tespit
etme, ihtimalleri belirleme ile daha sonra gergeklestirilmesi muhtemel ¢alismalar igin zemin

olusturma bazinda miithimdir.

Literatiir arastirmalar1 sonucunda hangi molekiiler gastronomi {irlinlerinin
hazirlanmasmin uygun oldugu, hazirlik i¢in gerekli ekipman ve yardimci maddelerin ne
oldugu belirlenmis olup; bunlarin ne sekilde temin edilecegi arastirilmistir. Calismalarda
kullanilmas: planlanan katki maddeleri, piyasada endiistriyel olarak bulunan iiriinlerden
tercih edilmemis olup, molekiiler gastronomi mutfagina 6zel gelistirilmis orijinal ithal
markali (Sosa) iriinlerden yana se¢im yapilmistir. Bunun nedeni, maddelerin sagladig:
Ozelliklerin giivence altina alinmig olmasi ve bu katki maddeleriyle {iriin hazirlamak igin

standart regetelerin halihazirda bulunmasidir.

Tiiketicilere en iyi sekilde sunum yapilabilmesi igin herhangi bir belirsizlik veya
sapma Yyaratacak olasiliklarin miimkiin oldugunca azaltilmasi hedeflenmistir. Bahsi gegen
tirtinleri ithal eden bir firma, iilkemizde molekiiler mutfak uygulamalarinin olduk¢a sinirli
kalmas1 sebebiyle ithalata devam etmediginden, bazi katki maddesi ¢esitlerini ellerinde

numune formunda mevcut oldugu kadariyla saglayabilmistir.

Baz1 molekiiler gastronomi iiriinlerinin hazirligi i¢in bu Griinleri tireten restoranlarda
veya laboratuvarlarda bulunabilecek alet ve ekipmanlar gereklidir. Tez kapsaminda
hazirlanacak triinlere karar verilirken, ev ortaminda bulunabilecek veya temin edilmesi ¢ok
zor olmayan alet veya ekipmanlarin iiretim igin yeterli olabilmesi de dikkat edilen bir diger
onemli husus olmustur. Calismalarda kullanilan ekipman ve katki maddelerinin detayina

dair bilgiler EK 1°de verilmistir.

Ekipman ve katki maddesi tespit ve temin asamasindan sonra sunumu yapilacak

molekiiler gastronomi yiyeceklerinin test iiriinlerinin hazirlanmasi ve sunulmasi {izerinde
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distintilmustir. Festivale katiimm hem Didim halkindan bireyler, hem de c¢evre il ve
ilgelerden gelen vegan beslenen bireyler tarafindan gergeklestirilecegi diistiniildiigiinde iKi
cesit iirlin hazirlanmasina karar verilmistir. Iki gesit iiriin hazirlanmasinda, molekiiler
gastronomi katki maddelerinin hem miktar hem de ¢esit bakimmdan sinirli olmasi etkili
olmustur. Ciinkii temin edilen numune miktariyla smirli katki maddeleri, hem sunulacak
tirtinlerin gelistirilmesi i¢in yapilacak denemelerde hem de tiiketiciye sunulacak iiriinlerde
sarf edileceginden, ¢aligmalarin aksamamasi i¢in son derece dikkatli hesaplama ve kullanim
gerceklestirilmistir.  Yapilan arastirmalarda birgok molekiiler gastronomi iriinii ve
hazirlanisi incelenmistir. Elde mevcut miktar ve ¢esitteki katki maddeleri ile temin edilmesi

¢ok zor olmayan ekipmanlarla hazirligi miimkiin olacak iirtinlere odaklanilmustir.

Tiiketicilere sunulacak molekiiler gastronomi iiriinlerinin se¢iminde, sunumun vegan
festivalinde yapilacak olmasi hem etkili hem de sinirlayict olmustur. Sunulacak firiinleri
belirlemede dikkate alinan 6nemli bir unsur, triinlerin vegan bireylere de hitap edecek
olmasidir. Buna gore iiriinlerde higbir sekilde hayvansal kokenli hammadde veya katki
maddesi kullanilmamustir. Uriinlerin tamamimin vegan olmayan herkes tarafindan tanian ve
tiiketilmekte olan tirinler olmasi, veganlar tarafindan da birinin siklikla tiiketilen, digerinin
hayvansal icerikli oldugu icin hig¢ tiiketilmeyen bir iriin formunda olmasma karar
verilmistir. Bu kararda, tiiketimi alisilagelmis triinlerin miimkiin mertebe degisik form
alternatifleriyle, miimkiin oldugunca damak tadina hitap eden lezzetli bir bigimde sunulmasi

ve tiiketicilere farkli deneyimler yasatilmasi hedeflenmistir.

[lk asamada hazirlanmas: tasarlanan iiriinler molekiiler salata ve molekiiler yumurta
olmustur. Ciinkii salata ve yumurta normal beslenen herkes tarafindan tiiketilmektedir.
Vegan beslenen bireyler ise salatayr yogun olarak tiiketmekte ancak yumurtay1
tilketmemektedir. Molekiiler salata iriinii ile vegan ve vegan olmayan bireyler igin
alisilagelmis salatanin tamamen farkli bir formda sunulmasi planlanmistir. Tiim tiiketiciler
icin yeni bir deneyim olmustur. Molekiiler yumurta ise normal beslenen bireyler igin
yumurta goriiniimiinde olan tathi bir yiyecek olmasi agisindan ilging, yeni ve degisik bir
deneyim saglamistir. Vegan beslenmede yumurtaya kesinlikle yer olmadigindan; tamamen
bitkisel igerikli tirtinlerle sahanda yumurta formu kazandirilmis tath tiirii bir yiyecek olan
molekiiler yumurta, vegan bireyler i¢in ¢ok daha ilging bir alternatif ve hos bir deneyim

saglamasi diistiniilmiistiir.
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Uriinler ¢esitli bilesen ve form alternatifleriyle hazirlanmaya calistlmistir. Bu
alternatiflere 6rnek olarak; molekiiler salata igin domates kiiresi, sogan kopiigi, balsamik
sirke spagettisi, balsamik sirke havyari, salatalik spagettisi, roka spagettisi, molekiiler
domates corbasi; molekiiler yumurta i¢in soya siitii pudingi, vanilyali soya siiti pudingi,
hindistan cevizi siitii pudingi, hindistan cevizi kremas1 pudingi, portakal suyu kiiresi, ananas
suyu kiiresi, karisik meyve suyu kiiresi, meyve kokteyli piiresi kiiresi, gibi iiriinlerin hem
uygulanabilirlik, hem de tiim tiiketicilerin damak tadiyla uyumluluk bakimindan
degerlendirmeleri yapilmistir. Sogan koplgii ve salatalik spagetti iriinlerinin herkesin
damak zevkiyle uyum gosteremeyebilecegi, formun saglanmasi ve korunmasi agamasinda
zorluklar yasanabilecegi diisiincesiyle elenmistir. Gergeklestirilen denemelere dair detayli
bilgilere EK 2°de yer verilmistir. Denemeler sonucunda katilimcilara sunulmasina karar
verilen molekiiler yumurta ve molekiiler salata iiriinlerinin igerigi, hazirlanis yontemi ve

gorselleri de EK 2’de belirtilmistir.

Nitel ve nicel yontemlerin bir arada kullanildigi Didim 6rnegi konulu bu
arastirmanin evrenini Didim ilgesi sinirlar1 igerisinde bulunan bireyler olusturmaktadir.
Ornekleme gergevesi ise iiriin sunum calismalarinin gerceklestirilmesi icin amagli olarak
belirlenmis VegFest etkinliginde bulunanlar1 kapsamaktadir. Arastirmaya dahil olan
katilimcilar, kendi ilgileri ve kararlar1 dogrultusunda sunulan firiinleri deneyimlemis ve

yapilan goriismelerde bilgi saglamislardir.

Arastirma kapsaminda {iriin sunumlarinin ve goriismelerin yapilmasi esnasinda
katilimcilarla birlikte ayni ortamda bulunulacagi igin bireysel goériisme esasina dayanan
metot uygulanmistir. Kanaat ve algilarin kaydedilmesi igin gériisme formlart kullanilmustir.
Gortisme formlarinda molekiiler gastronomi ile ilgili kapsamli bilgi alinabilmesi igin
katilimcilara yoneltilmek tizere gesitli sorulara yer verilmistir. Gorlisme formunun igerigi
olusturulurken, molekiiler gastronomi ile alakali akademik bir referansa dayanmakla
birlikte, katilimcilardan miimkiin oldugunca fazla bilgi edinilebilmesi igin farkli sorular
yoneltilebilmesine de olanak saglamasinin uygun olacagi diisiiniilmiistiir. Karamustafa,
Birdir ve Kilighan (2016: 29) ¢alismasinda Lawshe teknigi kullanilarak giiniimiizde var olan
molekiiler mutfak, flizyon mutfak ve yerel mutfak yeme egimliligini belirlemeye yonelik
gelistirilen gida tiiketim Olgeginin, molekiiler mutfak kismindaki maddeleri esas alinarak
yar1 yapilandirilmis gériisme formlart olusturulmustur. ilgili gériisme formu tezin EK 3

boliimiinde sunulmustur.
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Gortisme formunda ilk olarak tiiketicinin molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi
olup olmadiginin 6grenilmesi amaglanmistir. Ardindan sirasiyla alisgilmisin disinda, farkl
formda, kivam ve form vermek igin katki maddesi eklenmis gidalari tiiketmeye egilim
derecelerinin tespitine yardimci olacak sorular yoneltilmistir. Sonrasinda tiiketicilerin
molekiiler gastronomi iriinlerinin saglikli ve giivenli olup olmadigina dair diisiincelerini,
siradist driinler i¢in 6deyebilecekleri ekstra bedel ve sarf edebilecekleri ekstra zaman
bilgilerini saglayacak sorular siralanmigtir. Son olarak da Didim ilgesi igerisinde molekiiler
gastronomi iiriinlerinde uzmanlagmis bir restoran olmasini isteyip istemedikleri, olsaydi
basarili olup olmayacagi hakkinda bilgi edinilmesine g¢alisilmistir. Goriisme formu, yas,
cinsiyet, egitim durumu, medeni durum ve meslek gibi demografik Kkriterlerle

tamamlanmustir.

Arastirmanin {irlin sunumu ve veri toplanmasi asamalar1 Didim ilge sinirlart
icerisinde 29-30 Nisan 2017 tarihlerinde gerceklestirilen Tiirkiye’nin ilk vegan festivali
VegFest ortaminda gergeklestirilmistir. VegFest, yeme-igme etkinliklerine odaklanmus,
beslenme konusunda bilingli, farkli yiyecek ve icecek alternatifleri arayisinda olan ¢ok
sayida kisinin bir arada bulundugu ender bir organizasyon olarak degerlendirilmis olup;
Didim 6rnegi konulu bu arasgtirma kapsamindaki sunum ve veri toplama c¢alismalarinin
gerceklestirilmesi igin son derece uygun bir firsat olarak degerlendirilmistir. Arastirma
kapsaminda vegan ve vegan olmayan katilimcilara sunumu gergeklestirilen tiriinlerde higbir
sekilde hayvansal orijinli hammadde veya katki maddesi kullanilmamistir. Festival
ortamindaki stand {izerine akademik arastirma yiiriitildiigiine dair yazi konularak
katilimcilarin ilgisi ¢ekilmistir. Sunulan iriinler karsiliginda katilimcilardan herhangi bir
ticret alinmamustir. Katilimcilarin  6zgiir iradeleri ile goniilliliik esasina dayanan bir
uygulama gergeklesmistir. VegFest’e katilim orani ilk giin, ikinci giine nazaran daha fazla
olmustur. Hazirlanan ve sunulan iiriin sayis1 molekiiler salata ve molekiiler yumurta ¢esitleri
icin 100’er adet ile smrli olmustur. Hazirlanan trinlerin timi 29 Nisan 2017 tarihinde
gerceklestirilen sunum calismalarinda tiikenmistir. Giin igerisinde birgok tiiketici, standda
sunumu gerceklestirilen triinlerin  degisik ve ilging oldugunu diger katilimcilardan
ogrendiklerini, onlarin yonlendirmesiyle stand1 ziyaret ettiklerini belirtmislerdir. Boylelikle
elde edilmesi hedeflenen veriler toplanmasi tamamlanmistir. Sunum deneyimine katilarak
gortisleri kaydedilen katilimcilardan 92’sinin goriisme formu gegerli olup, degerlendirmeye
almmustir. Uriin sunum calismalar1 esnasinda standa gozlemci olarak ilgi gosteren ¢ok daha

fazla sayida birey, molekiiler gastronomi kavrami ve molekiiler gastronomi tiriinleri ile ilgili
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bilgi sahibi olma sans1 elde etmistir. Katilimcilara triin sunumu ve degerlendirme

verilerinin toplanmasina dair ¢alismalarin detayl bilgileri EK 2’de verilmistir.

Tiiketicilerin molekiiler gastronomi {irlinlerine olan tutumlarmin belirlenmesine dair
yapilan arastirmada, 92 katilimciya ait goriisme formlarina kaydedilen bilgiler analiz
edilerek yorumlanmak tizere bilgisayar iizerinde tablo isleme programina aktarilmistir. Her
soru icin kaydedilen yanitlar tablolara aktarilmis olup, verilen yanitlarda benzer sekilde
vurgulanan ifadeler kategorize edilmistir. Nicel yontemle degerlendirilmis sayisal ifadelere
bulgular kismindaki tablolar igerisinde yer verilmistir. Goriismeler esnasinda katilimcilara
yoneltilen farkli sorulara verilen farkli cevaplar veya katilimcilarin kategorize edilmeyecek
farkliliktaki ifadeleri de nitel yontem kapsaminda yine bu ¢alismanin 3.4. baslik numarali

“Arastirmada Elde Edilen Bulgular” boliimiinde detayli bigimde agiklanmustir.
3.4. Arastirmada Elde Edilen Bulgular
3.4.1. Demografik Bulgular

Goriisme formlarinda katilimcilarin demografik bilgilerinin yas, cinsiyet, egitim
durumu, medeni durum ve meslek olmak iizere 5 parametre halinde kaydedildigi bir bolime
yer verilmistir. Degerlendirmeye aliman 92 adet goriisme formunda yer alan tiiketici
demografik bilgileri asagida yer alan tablolarda parametreler bazinda derlenmistir. Tablo

3.1.’de katilimeilarin cinsiyetine gore yas araliklar1 dagilimi verilmistir.

Tablo 3.1. Katilimcilarin Yas Araligi-Cinsiyet Tablosu

Cinsiyet
Yas Arahgi Kadin Erkek Toplam

Say1 % Say1 % Say1 %
18-24 12 21,8 8 21,6 20 21,7
25-34 20 36,4 15 40,5 35 38,0
35-44 10 18,2 3 8,1 13 14,1
45-54 8 14,5 5 13,5 13 14,1

55-64 5 9,1 4 10,8 9 9,8

65+ 0 0,0 2 5,4 2 2,2
Toplam 55 59,8 37 40,2 92 100,0
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Buna gore katilimeilarin yaklasik %59,8°1 kadin, %40,2’si de erkektir. Katilimcilarin
en biiyiik oranla (%38) 25-34 yas araliginda, ardindan %21,7 oranla 18-24 yas araligindaki
bireyler oldugu goriilmiistiir. Kadinlarin ve genglerin daha fazla katilim gostermesinin
ardindaki nedenler olarak; kadinlarin mutfaga daha fazla ilgili duymalari, degisiklige daha
merakl1 bir yaklasim gostermeleri ve genglerin yeniliklere daha agik olmalari diisiiniilebilir.
Gorlismeye katilan tiiketicilerin egitim durumu ve medeni durum bilgilerine dair

degerlendirme asagida bulunan Tablo 3.2.’de yer almaktadir.

Tablo 3.2. Katilimcilarm Egitim Durumu-Medeni Durum Tablosu

Medeni Durum
Egitim Durumu Evli Bekar Toplam

Say1 % Say1 % Say1 %
Ortaokul 2 5 1 19 3 33
Lise 9 22,5 7 13,5 16 17,4
Onlisans 2 5 2 38 4 4,3
Lisans 18 45 32 61,5 50 54,3
Yiiksek Lisans 7 17,5 8 15,4 15 16,3
Doktora 2 5 2 3,8 4 4,3
Toplam 40 43,5 52 56,5 92 100,0

Buna gore goriismeye katilan bireylerin en az ortaokul, en ¢ok doktora diizeyinde
egitime sahip oldugu saptanmistir. Bireylerin en yiiksek oranla, %54,3’{iniin lisans
diizeyinde egitime sahip oldugu goriilmistiir. Bu oran1 takiben katilimeilarin %17,4°1 lise,
%16,3’1 yiiksek lisans derecesinde egitime sahiptir. Medeni durum bakimindan ise
katilimeilarin yaklasik %43,5°1 evli, %56,5’1 bekardir. Egitim diizeyinin lisans seviyesinde
yogunlagmasi ve medeni durumu bekar olanlarin sayisinin daha fazla olmasi, katilimeilarin
daha c¢ok geng bireyler olmasi ile agiklanabilir. Arastirmaya katilanlarin meslekleri
incelendiginde olduk¢a genis portfoye sahip bir profil ortaya ¢ikmistir. Katilimcilarin
meslek profiline dair dagilim, Tablo 3.3."te yer almaktadir.
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Tablo 3.3. Katilimcilarin Meslek Profili Tablosu

Meslek Say1 Meslek Say1
Animator 2 Muhasebe Uzmani 1
Asct 1 Miihendis 4
Avukat 1 Miisteri Temsilcisi 2
Basin-Yayin Sektorii Calisan 4 Ozel Giivenlik Gorevlisi 1
Caligmayan 6 Pazarlama Uzmani 2
Ciftgi 1 Sehir Plancisi 1
Egitimci 15 Teknik Eleman 2
Emekli 5 Tip Sektorii Calisani 9
Isletmeci/Yonetici 10 Tiyatro Yazar 1
Kimyager 1 Universite Ogrencisi 18
Mimar 3 Uretim Planlama Uzman1 1
Modelist 1 Toplam 92

Buna gore 18 kisiyle tiniversite 6grencileri, en yiiksek oranda katilim saglayan grup
olmustur. Daha sonra egitimciler 15 kisiyle en fazla katilim saglamis meslek grubunda yer
almistir. 10 Katilimei, 6zel veya kamu sektorlerinin farkli alanlarinda isletme sahibi veya
yonetici statlisiindeki kisilerdir. 9 katilimci; doktor, dis hekimi, eczaci, psikolog, biyolog
olarak tip sektoriiniin ¢esitli alanlarinda ¢alisan bireylerdir. 6 katilimci herhangi bir iste
calismamaktadir veya ev hanmudir. 5 katilimeir emekli, 4 katilimei reklamci, gazeteci,
muhabir ve radyo-TV yapimcisi, 4 katilimcr ise mithendislik mesleginde faaliyet gosteren

bireyler olmustur.
3.4.2. Tiiketicilerin Molekiiler Gastronomi Hakkindaki Bilgi Diizeyiyle Tlgili Bulgular

Arastirma neticesinde ortaya konmasi hedeflenen temel unsurlardan biri olan
katilimcilarin molekiiler gastronomi hakkindaki bilgi diizeylerinin saptanmasi amaciyla 92
katilimeiya molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklart sorulmustur. Elde

edilen bilgi diizeyi verilerinin dagilimi Tablo 3.4.’te aktarilmustir.
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Tablo 3.4. Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi Hakkindaki Bilgi Diizeylerinin Dagilimi

Demografik Parametreler

Bilgi Sahibi Olan
Katihmer Sayisi

Az Diizeyde Bilgi
Sahibi Olan
Katihmer Sayisi

Bilgi Sahibi
Olmayan
Katihmecr Sayisi

Kadin 12 1 42
Cinsiyet

Erkek 10 3 24

Evli 9 2 29
Medeni Durum

Bekar 13 2 37

En Geng Katilimer Yast 18 23 20
Yas Durumu

En ileri Yastaki Katilime1 Yas1 55 60 68

En Az Egitim Diizeyi On Lisans On Lisans Ortaokul
Egitim Durumu ;

En Ust Egitim Diizeyi Doktora Yiiksek Lisans Doktora

Degerlendirmelere gore toplamda 22 kisi molekiiler gastronomi hakkinda bilgi
sahibi oldugunu belirtmistir. Bu yanit1 veren tiiketiciler belgesellerden, internetten,
gastronomi bolimii 6grencisi olan tanidigindan, tniversite arkadagindan veya meslek
dolayistyla molekiiler gastronomi konusunda bilgi sahibi oldugunu belirtmistir. Goriismeler
neticesinde katilimecilarin  tamammin daha o6nce molekiiler gastronomi drinlerini

deneyimlememis oldugu tespit edilmistir.

Molekiiler gastronomi iriinleri hakkinda iyi diizeyde bilgi sahibi olan en geng
tiiketici 18 yasinda, en ileri yastaki tiiketici 55 yasinda olup; bu gruptaki 22 kisiden 12’si
kadin, 10’u erkek olup; 9 tanesi evli, 13 tanesi bekardir. Bu katilimci Kitlesinin egitim
durumu en az 6nlisans, en ¢ok doktora diizeyindedir. Molekiiler gastronomi konusunda bilgi
sahibi olan bireylerin meslek grubu incelendiginde, en biiyiik payin egitim-6gretim alaninda
calisan bireylere ait oldugu gorilmiistiir. 66 kisinin “molekiiler gastronomi hakkinda
bilginiz var m1?” sorusuna yaniti “Hayir” olmustur. Hayir yanitin1 veren katilimeilardan biri
sadece su kekini bildigini ifade etmistir. 66 kisilik bu tiiketici kitlesinin en geng tiyesi 20
yasinda, en ileri yastaki liyesi 68 yasindadir. Hayir yaniti veren 42 kisi kadin, 24 kisi erkek
olup; 29 kisi evli, 37 kisi bekardir. Hayir yanit1 veren tiiketici kitlesindeki en diisiik egitim
diizeyinin ortaokul, en yiiksek egitim diizeyinin doktora oldugu tespit edilmistir. 66 kisilik
bu tiiketici kitlesindeki bireylerin egitim durumlarina bakildiginda en az ortaokul, en ¢ok

doktora diizeyindedir.
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3 kisi molekiiler gastronomi hakkinda bilgi diizeyini “biraz” ifadesiyle belirtmistir.
Tiiketiciler arasindan 1 kisi de molekiiler gastronomiyle ilgili bilgi sahibi oldugu konusunda
“Emin Degilim” yanitin1 vermis; ne olabilecegi soruldugunda ise “bir biyoloji ya da tip
alan1 oldugunu tahmin ettigini” beyan etmistir. 4 kisilik bu tiiketici grubundaki bireylerin 1’1
kadin, 31 erkek olup; 2’si evli, 2’si bekardir. Bu grubun en geng iiyesi 23 yasinda, en ileri
yastaki tiyesi ise 60 yasindadir. Bireylerin egitim durumunun en az yiiksekokul, en ¢ok

yiiksek lisans diizeyinde oldugu tespit edilmistir.

3.4.3. Tiiketicilerin Ahsilmamis Isida/Yogun Aromali/Farklh Doku ve Tatlardaki
Gidalara Yaklasimiyla ilgili Bulgular

Molekiiler gastronomi iiriinleri, alisilagelmis gidalardan farkli doku ve tada sahiptir.
Molekiiler gastronomi {iriinlerinde lezzet yogunlastirilabilir ve boylelikle lezzet algisi
artirilabilir. Molekiiler gastronomi {irlinlerinin agizda ¢ignenmesi siirecinde baslangig, orta
ve son asamalarda algilanan lezzet de farklilastirilabilmektedir. Bunlarin yan1 sira genellikle
siradis1 sunum sekilleriyle veya alisilmamis 1sida sunulan molekiiler gastronomi tiriinlerinin
bu 6zelliklerine katilimcilarin nasil yaklagim gosterecegine dair veriler, goriismeler esnasina

elde edilmeye caligilmustir.

Gorismeler sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesi neticesinde 92
katilimcinin toplam 79’unun bu konuda olumlu; 13’iiniin olumsuz yaklasima sahip oldugu
belirlenmistir. Tablo 3.5.’te katilimcilarin alisilmamis 1sida, yogun aromali, farkli doku ve

tatlardaki gidalara yaklasim bulgular1 rakamsal ve dagilimsal sekilde yer almaktadir.
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Tablo 3.5. Katilimcilarin Alistlmamis Isida/Yogun Aromali/Farkli Doku ve Tatlardaki Gidalara

Yaklagim Dagilimlari
Olumlu Olumsuz
Parametreler Yaklasima Sahip | Yaklasima Sahip
Katilimci Sayisi Katilimci Sayisi

Toplam 79 13
Molekiiler Gastronomi | Bilgi Sahibi Olan Katilimcilar 27 1
Hakkinda Bilgi
Durumu Bilgi Sahibi Olmayan Katilimeilar 52 12

Kadm 48 7
Cinsiyet

Erkek 31 6

Evli 34 6
Medeni Durum

Bekar 45 7

En Geng Katilimer Yast 18 23
Yas Durumu -

En Ileri Yastaki Katilimer Yast 68 60

En Az Egitim Diizeyi Lise Lise
Egitim Durumu .

En Ust Egitim Diizeyi Doktora Doktora

Goriisme esnasinda edinilen detayl: bilgilere gore olumlu yaklasima sahip kisilerin
alisilmamis 1sida, yogun aromali, farkli doku ve tatlardaki gidalara ilgi gosterdigi (75 kisi),
deneysel seyleri sevdigi (2 kisi) ve merakli oldugu, 6zellikle gocuklarin yemeye onyargili
olduklar1 bazi gidalarin farkli dokularda sunulmasinin, sézkonusu Onyargiy1r oOrtadan
kaldirabilecegi 6grenilmistir. Olumlu yaklasimda bulunan bu gruptan bir katilimer bagta
onyargili oldugunu, yaninda bulunan giivendigi arkadaslarinin 1srariyla tirtinleri denedigini
ve gercekten cok farkli bir deneyim yasadigini ve bu deneyimi herkese tavsiye ettigini

aciklamistir.

Olumlu yaklasima sahip 79 kisiden 52’si molekiiler gastronomi hakkinda daha 6nce
bilgisi olmayan bireylerdir. Kalan 27 kisi molekiiler gastronomi bilgisine sahip oldugunu
ifade etmistir. Olumlu yaklagim gosteren 79 kisilik grubun en geng iiyesi 18 yasinda, en ileri
yastaki tiyesi 68 yasinda olup; grup iginde 48 kadin, 31 erkek birey bulunmaktadir. Olumlu
yaklagima sahip bireylerin medeni durumlarina bakildiginda 34’tiniin evli, 45’inin bekar
oldugu; egitim durumu bakimindan ise en az lise, en ¢ok doktora diizeyinde egitimli

olduklar1 saptanmuistir.

Konu ile ilgili olumsuz yaklasima sahip oldugunu belirten 13 Kkisinin

aciklamalarinda, en ¢ok vurgulanan unsurlar; gidalar alisilmis olunan bigimde tiikketmenin
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tercih edilmesi (4 kisi), klasik gidalarin tercih edilmesi (4 kisi) ve gidalarin dogal ve olagan
sekilde tiiketilmek istenmesi (3 kisi) olmustur. Ek olarak degisik tatlara agik olunmamasi,
cogunlukla bilinen gidalarda gelistirmeye sicak bakilmasi, yogun aromalardan
hoslanilmamasi da bildirilen diger unsurlardir. Bu tiiketici kitlesindeki sadece 1 tiiketici

molekiiler gastronomi hakkinda bilgilidir.

Olumsuz yaklasim beyan eden bireyler en az 23, en ¢ok 60 yasindadir. Bu
bireylerden 7’si kadin, 6’s1 erkek olup; egitim durumlart en az lise en fazla doktora
diizeyindedir. Bu gruptaki bireylerin medeni durumlarina bakildiginda 7’sinin bekar, 6’sinin

evli oldugu saptanmustir.
3.4.4. Tiiketicilerin Degisik Formlardaki Gidalara Yaklasimyla Tlgili Bulgular

Molekiiler gastronomi iiriinleri hazirlama yontemleri sonucunda gidalara jole, kopiik,
kiire, havyar, spagetti vb. formlar kazandirilmaktadir. Bu yapidaki gidalar tiiketiciler igin
pek de tamidik degildir. Bahsi gecen farkli formlarda molekiiler gastronomi {irtinlerini
deneyimlemenin ilgi ¢ekici olup olmadigina dair yoneltilen soruya 92 tiiketiciden 79’u
“Evet” yanitin1 vermistir. Goriismenin detayinda edinilen acgiklamalarda, tez kapsaminda
sunulan molekiiler yumurta ve molekiiler salatanin degisik, keyifli ve ilging bir deneyim
oldugunu (69 kisi) vurgulamistir. Olumlu yaklasima sahip diger tiiketiciler tarafindan farkli
formlardaki gida triinlerinin ayn1 tabakta sunumu yerine ayr1 olarak sunumunun daha hos
oldugu, farkli formlarda gida iiriinii sunumlarinin damaga oldugu kadar ayn1 zamanda goze
de hitap ettigi, havyar ve spagetti formlariin farkli uygulamalarinin gelistirilmesinin giizel
olacag, ilk molekiiler gastronomi deneyimi olarak ¢ok keyifli ve ilging oldugu, bir katilime1
tarafindan da molekiiler yumurtanin molekiiler salataya gore daha giizel oldugu
belirtilmistir. Bu bilgilerin yan1 sira goriismeye katilan vegan bireyler, molekiiler
gastronomi iiriinlerinde kullanilan hammadde ve katki maddelerinin bitkisel oldugu siirece

ilgilerini ¢ekecegini bildirmislerdir.

Bu gruptaki 79 tiiketicinin 56’s1 daha once molekiiler gastronomi hakkinda bilgi
sahibi olmayan bireylerdir. Geri kalan 23 katilimc1 molekiiler gastronomi bilgisine sahip
oldugunu belirtmistir. Evet yanit1 veren tiiketici Kitlesindeki en geng birey 18 yasinda, en
ileri yastaki birey 65 yasindadir. Olumlu yanit veren 79 tiiketiciden 30’u erkek, 49’u kadin
olup; 32’si evli, 47’si bekardir. Bu tiiketici Kitlesinin egitim durumuna bakildiginda asgari

egitim diizeyinin ortaokul, azami egitim diizeyinin doktora oldugu goriilmistiir.
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Farkli formlardaki gidalar1 deneyimlemeye karsi ilgisi olmayan katilimer tiiketici
sayist 13 olarak belirlenmistir. S6z konusu yaklagima neden olan unsurlarin baginda dogal
olmayip, ¢ok fazla katki maddesi igerdiginin diisiiniilmesi (4 kisi) gelmektedir. Bu tiir
yiyeceklerin tiiketiminden uzak durulmasi (2 kisi), zararli oldugunun disiiniilmesi,
bilinmeyen bir tada sahip olmasi, form verme islemlerinin besinlerin tadini degistirdiginin
diistintilmesi, farkli formlardaki tirtinlerin sadece bir kez deneme amach tiiketilebilecegi,
gidalarin orijinal formunun tercih edilmesi de diger olumsuz tutum ve davranis nedenleri
arasinda sayilmustir. Farkli formda gida tiiketimine ilgisi olmayan bireylerden 10’unun
molekiiler gastronomi ile ilgili bilgisinin olmadigi, sadece 3’iiniin asgari diizeyde bilgisinin
oldugu saptanmustir. 7’si kadin 6’s1 erkek bireylerden olusan bu gruptaki tiiketicilerin
yaglarinin en az 27, en ¢ok 60 oldugu belirlenmistir ve egitim diizeyleri en az lise en fazla
lisansiistii derecededir. Medeni durum bakimindan ise 8 birey evli, 5 birey bekardir. Bu

veriler, Tablo 3.6.’da 6zetlenmistir.

Tablo 3.6. Katilimcilarin Degisik Formlardaki Gidalara Yaklasim Dagilimlar

Olumlu Olumsuz
Parametreler Yaklasima Sahip | Yaklasima Sahip
Katihmci Sayisi Katihmc1 Sayisi
Toplam 79 13
Molekiiler Gastronomi | Bilgi Sahibi Olan Katilimcilar 23 3
Hakkinda Bilgi
Durumu Bilgi Sahibi Olmayan Katilimcilar 56 10
Kadin 49 7
Cinsiyet
Erkek 30 6
Evli 32 8
Medeni Durum
Bekar 47 5
En Geng Katilimci Yasi 18 27
Yas Durumu )
En Ileri Yastaki Katilimer Yast 65 60
En Az Egitim Diizeyi Ortaokul Lise
Egitim Durumu -
En Ust Egitim Diizeyi Doktora Lisanisti

3.4.5. Tiiketicilerin Kivam ve Form Vermek Icin Katki Maddeleri Konularak

Hazirlanmis Gidalara Kars1 Yaklasiyla flgili Bulgular

Gidalardaki lezzetin yogunlastirilmasi, farkli form ve dokular olusturulmasi,

alistlmisin disindaki bir 1sida sunum gergeklestirilebilmesi i¢in tamamen dogal kaynakli
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bazi yardimct maddeler molekiiler gastronomi iriinlerinin bilesiminde bulunmak
durumundadir. Gorlismeler esnasinda katilimcilara bu durumdan bahsedilmis ve “kivam ve
form vermek icin katki maddeleri konularak hazirlanmis yiyecek/igecekleri tiiketir
misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Bu soruya karsilik alinan bilgilerin dagilimi asagidaki Tablo

3.7.’de verilmistir.

Tablo 3.7. Katimcilarin Kivam ve Form Vermek i¢in Katki Maddeleri Konularak Hazirlanmis
Gidalara Yaklagim Dagilimlari

Olumlu Yaklasima Olumsuz
Parametreler Sahip Katihma | Yaklasima Sahip
Sayisi Katilmci Sayis1
Toplam 59 32
Molekiiler Gastronomi Bilgi Sahibi Olan Katilimcilar 17 6
Hakkinda Bilgi Durumu | gjjoi sahibi Olmayan Katilimeilar 39 26
Kadin 35 19
Cinsiyet
Erkek 24 13
Evli 22 18
Medeni Durum
Bekar 37 14
En Geng Katilimer Yast 18 21
Yas Durumu -
En Ileri Yastaki Katilimc1 Yast 65 68
En Az Egitim Diizeyi Ortaokul Lise
Egitim Durumu -
En Ust Egitim Diizeyi Doktora Doktora

Degerlendirilen goriisme verilerine gore katki maddeleri konularak hazirlanmis
gidalarla ilgili olumlu yaklasima sahip oldugunu belirten toplam kisi sayisinin 59 oldugu
belirlenmistir. Bu gruptaki katilimcilarin bazilar1 kivam ve form vermek amaciyla kullanilan
katki maddelerini igeren gidalar1 tiiketme konusunda hicbir kosula bagli kalmadan olumlu

yanit (35 kisi) vermislerdir.

Gortigiilen katilimeilar igin kullanilan katki maddelerinin dogal olmasi (7 kisi)
vurgulanmig olan baslica kosuldur. Farkli kisiler tarafindan ifade edilen diger detaylar ise
damak tadina uydugu siirece katki maddeli gidalar1 tiiketebilecegini (2 kisi), tiiketim
davraniginin katki maddesinin 6zelligine gore degisim gosterecegi (2 kisi), bu tiir iriinlerin
cok az miktarda tiiketilebilecegi, katki maddelerinin gidalarin dokusunun ve tadinin
Ozelligini yitirdigi, ancak igerik ve o6zelliklerinin bilinmesi halinde tiiketilebilecegi, sadece

bir kez deneyimlemek igin tiiketilebilecegi, sadece jole i¢in katki maddesi kullanilirsa

98



tiketilebilecegi, kalic1 hasar vermedigi takdirde tiiketilebilecegi, sadece form verme amagh
olanlar iceren gidalar tiiketebilecegi, beslenmede ince eleyip sik dokuma yapmadigini,
rokayr normalde yemedigini ancak spagetti formunda c¢ok sevdigini, kimyasal katki
maddelerini tiikketmeyecegini, katki maddelerine 6nyarginin hafifletilmesi igin “katki1” ve
“madde” kelimelerinin telaffuz edilmemesi gerektigi, vegan beslenmeye uygun oldugu

stirece tiiketilebilecegi seklinde kaydedilmistir.

Olumlu yaklasima sahip bir katilimci baslangigta Onyargili oldugunu, yaninda
bulunan giivendigi arkadaslarinin israriyla iriinleri denedigini ve gergekten ¢ok farkli bir
deneyim yasadigini ve bu deneyimi herkese tavsiye ettigini agiklamistir. Katki maddeleri
konularak hazirlanmis gida {irtinlerini tiiketebilecegini beyan eden 59 kisiden 17’si daha

onceden molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi olan kisilerdir.

39 kisi, daha once molekiiler gastronomi hakkinda bilgisi olmayan bireylerdir.
Olumlu goriis beyan eden katilimcr Kitlesinin en geng tiyesi 18, en ileri yastaki tiyesi 65
yasindadir. Bu kitlenin 35’1 kadin, 24’1 erkektir. Egitim diizeyi bu grupta en az ortaokul, en
yiiksek doktora seviyesindedir. Bu gruptaki bireylerin 37°si bekar, 22’si evlidir. Daha 6nce
molekiiler gastronomi bilgisine sahip olmayan, lisansiistii egitimine devam eden, 28
yasinda, bekar, kadin bir iiniversite 6grencisi, vegan oldugu gerekgesiyle hayvansal orijinli
jelatin tiiketmedigini, diger tim katki maddeleri ile ilgili bilgi sahibi olmasi gerektigini

beyan etmistir.

Kivam ve form vermek i¢in katki maddesi kullanilarak hazirlanmig gidalari tiiketim
konusunda olumsuz goriis beyan eden toplam tiiketici sayist 32°dir. Olumsuz gortislerin
nedenleri arasinda en fazla, gidalarin dogal haliyle tiiketilmek istendigi (10 kisi), bu
maddelerin saglikli olmamas1 nedeniyle 1s1l islem gérmemis ve ¢ig halde tiketmenin tercih
edildigi (2 kisi), katki maddesi kullanilmig gidalarin iginde ne oldugunun bilinmesi gerektigi
(2 kisi) ifade edilmistir. Katki maddelerinden &zellikle de MSG’den (monosodyum
glutamat) korkuldugu, katki maddelerinin sevilmedigi ve gidalarin formatinin
degistirilmeden sunulmasi gerektigi, katki maddelerinin sagliksiz oldugunun diisiiniilmesi (2
kisi), katkisiz besinlerin daha saglikli ve lezzetli oldugunun diistiniilmesi, katki maddelerine
kars1t Onyargili olunmasi, normalde katki maddeli iriinlerin tiiketilmedigi sadece bir kez
deneme amagli tiiketilebilecegi, mevsiminde yetismis taze {irinlerle kendi yemegini

hazirlama aligkanliklari, sadece yoresel tiriinlerin tercih edilmesi, farkli yore, farkli tat ve

99



Oziiniin haricinde farkl igerik sevilmemesi de goériismeye katilip, katki maddesi igeren gida

tilketimine olumsuz yaklasan tiiketiciler tarafindan belirtilen diger nedenlerdir.

Gidalar1 dogal haliyle tiiketmeyi tercih eden bir katilimci, molekiiler gastronomi
tirtinlerini deneyimledikten sonra molekiiler gastronominin oldukga lezzetli ve dikkat ¢ekici

oldugunu ifade etmistir.

Katki maddesi igeren gidalar tiikketme konusunda olumsuz goriis beyan eden 32
tilketiciden sadece 5 kisi molekiiler gastronomi hakkinda daha once bilgi sahibi olan
bireylerdir. Geri kalan 27 katilimcidan 1 kisi biraz bilgi sahibi oldugunu bildirmistir. 26
tiiketici, molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi olmadigimni belirtmistir. Bu tiiketici
kitlesindeki en geng¢ birey 21 yasinda, en ileri yastaki birey 68 yasindadir. 19 kadin, 13
erkekten olusan bu gruptaki egitim diizeyi en az lise, en yiiksek doktora derecesinde olup;

14 bekar, 18 evli tiikketici mevcuttur.

3.4.6. Tiiketicilerin Molekiiler Gastronomi Uriinlerini Giivenli ve Saghkh Bulma

Diizeyiyle Ilgili Bulgular

Tiiketicilerin molekiiler gastronomi iriinlerine karsi gelistirecekleri tutum ve
davraniglarin belirlenmesinde son derece onemli bir kriter, tiiketilen gidanin saglikli ve
giivenli olup olmadig1 hakkindaki diisiincelerdir. Bu diislincelerin Ogrenilmesi amaciyla
katilimcilarla gergeklestirilen goriismenin devaminda, verilmis olan bilgilere ve sunum
sonrasi saglanan deneyime gore molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli bulup
bulmadiklar1 sorulmustur. Bu soruya “Evet” yanit1 veren 64 kisi, “Hay1ir” yanit1 veren 9 kisi,

“Bilgim yok/Fikrim yok/Olabilir” yanit1 veren 19 kisi olmustur.

Molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli bulan en geng birey 18 yasinda,
en ileri yastaki birey 65 yasindadir. Bu tiiketici kitlesinde 23 erkek birey, 41 kadin birey
bulunmakta ve bu bireylerin 37°si bekar, 27’si evlidir. S6z konusu tiiketici grubunun en az
ortaokul, en fazla doktora diizeyinde egitimli olduklar1 tespit edilmistir. Molekiiler
gastronomi iirtinlerini saglikli ve giivenli bulmadigini belirten 9 kisinin en az 21, en ¢ok 50
yasinda oldugu; 4’linlin kadin, 5’inin erkek oldugu; en az lise, en fazla doktora seviyesinde
egitime sahip oldugu ve 5’inin evli, 4’iniin bekar oldugu tespit edilmistir. Molekiiler
gastronomi iriinlerini saglikli ve giivenli olmasi konusunda “Bilgim yok/Fikrim
yok/Olabilir” yanit1 veren 19 kisi i¢indeki en geng birey 21 yasinda, en ileri yastaki birey 68
yasindadir. Bu tiiketici Kitlesinde 10 kadin birey, 9 erkek birey bulunmakta ve bu bireylerin
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11’1 bekar, 8’1 evlidir. S6z konusu tiiketici grubunun en az lise, en fazla doktora diizeyinde

egitimli olduklari tespit edilmistir.

Yaklasimin demografik parametrelere gore dagilimi, asagidaki Tablo 3.8.°de

verilmistir.

Tablo 3.8. Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi Uriinlerini Giivenli ve Saglikli Bulma Diizeylerinin
Demografik Dagilimi

Olumlu I Olumsuz
Herhangi Bir
Yaklasima Bilaisi veva Yaklasima
Demografik Parametreler Sahip FikrigOImay an Sahip
Katilmci Y Katilimci
Katilme1 Sayis1
Sayisi Sayis1

Toplam 64 19 9

Kadin 41 10
Cinsiyet

Erkek 23 9 5

Evli 27 8 5
Medeni Durum

Bekar 37 11 4

En Geng Katilimc1 Yasi 18 21 21
Yas Durumu i :

En Ileri Yastaki Katilimct 65 68 50

Yasi

En Az Egitim Diizeyi Ortaokul Lise Lise
Egitim Durumu .

En Ust Egitim Diizeyi Doktora Doktora Doktora

Molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli bulan 64 katilimcidan 20°si daha
once molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi olmus kisilerdir. 44 kisinin molekiiler
gastronomi hakkinda daha oOnce edinilmis herhangi bir bilgisi bulunmamaktadir.
Katilimcilarin verdigi evet yanitinin kaydedilen detaylar1 arasinda su bilgiler yer almaktadir:
Molekiiler gastronomi firiinlerinde kimyasal olmayan dogal bilesenler bulundugu siirece
saglikli ve giivenli olarak kabul edilebilecegi (3 kisi), liniversiteler nezdinde yapilirsa
olumlu bulunacagi, basta onyargili olmakla birlikte yakin arkadaslarin tavsiyesiyle katilinan
deneyim sonucunda molekiiler gastronomi {iriinlerinin ¢ok farkli bir deneyim oldugu ve
herkese tavsiye edildigi (2 kisi), daha detayli bilgi sahibi olunmasi gerektigi, bu tez
kapsaminda yapilan sunumla bilgi sahibi olunmasi sonucu bu iriinlerin tiiketilebilir
olduguna karar verildigi, molekiiler gastronomi iriinlerine oldukg¢a giivenildigi seklinde

detaylar kaydedilmistir.
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Molekiiler gastronomi friinlerini saglikli ve gilivenli bulan bireylerden 7’si,
aligtlmamus 1s1da, yogun aromali, farkli doku ve tatlarda gidalari; 6’s1 degisik formdaki
gidalari; 17’si de form ve kivam vermek i¢in katki maddesi konularak hazirlanan gidalar

tiiketme egiliminde olmadiklarini beyan etmistir.

Molekiiler gastronomi tiriinlerini saglikli ve giivenli bulmadigim belirten 9 kisiden
6’st molekiiler gastronomi ile ilgili daha once herhangi bir bilgiye sahip olmayan
bireylerdir. Diger 3 kisi ise molekiiler gastronomi bilgisine sahip oldugunu belirtmistir.
Tiiketicilerin verdigi “hayir” yanitinin nedenleri incelendiginde daha fazla bilgi sahibi
olmalarinin gerektigi (3 Kisi), sagliga zararli oldugunu diisiinmeleri, beslenmeyle ilgili
yapilan arastirmalarin  uzun siirmesi nedeniyle bu mutfak akimiyla ilgili yapilan
arastirmalarin yetersiz ve az oldugu, miidahale edilen her seyin doganin ve insanin
dengesini bozdugu, form yaratmak i¢in katki maddesi kullaniminin ikna edici olmadigi
seklinde agiklamalar kaydedilmistir. Bu gruptaki 3 kisi, alistimamis 1sida, yogun aromall,
farkli doku ve tatlarda gidalari; 3 kisi degisik formdaki gidalari; 3 kisi de form ve kivam
vermek icin katki maddesi konularak hazirlanan gidalar tiiketme egiliminde olmadiklarini

beyan etmistir.

Molekiiler gastronomi {iriinlerini saglikli ve giivenli olmasi1 konusunda “Bilgim
yok/Fikrim yok/Olabilir” yaniti veren 19 kisi igindeki 16 kisi molekiiler gastronomi
hakkinda bilgi sahibi olmadigini belirtmistir.
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Verilen yanitlarin nedenleri incelendiginde tiiketiciler; molekiiler gastronomi
konusunu inceleyeceklerini ve daha fazla bilgi sahibi olmalar1 gerektigini (4 kisi), on fikir
olarak hazirlayan kisilere giiven duymalari gerektigini, katki maddeleri nedeniyle saglikli ve
giivenli bulma konusunda kararsiz kaldiklarini, iiriinlerin lezzetini artirmak igin kullanilan
seker/tatlandirict gibi katkilarin sagliksiz oldugunu ve kullanilan bitkisel igerikli tirtinlerde
pestisit kalintilarinin olabilecegini diisiindiiklerini, geriye doniik igerik arastirmasi yapmak
isteyeceklerini agiklamislardir. Bu gruptaki 19 kisiden 4 kisi, alisilmamis isida, yogun
aromali, farkli doku ve tatlarda gidalari; 4 kisi degisik formdaki gidalari; 13 kisi de form ve
kivam vermek igin katki maddesi konularak hazirlanan gidalar1 tiiketme egiliminde
olmadiklarin1 beyan etmistir. Elde edilen tiim bu bulgularin sayisal verileri asagidaki Tablo

3.9.’da derlenmistir.

Tablo 3.9. Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi Uriinlerini Giivenli ve Saghkli Bulma Diizeylerinin
Diger Parametreler Bazinda Dagilimlari

Herhangi Bir Olumsuz
Olumlu L
Bilgisi veya Yaklasima
Yaklasima I :
Parametreler . Fikri Olmayan Sahip
Sahip Katihmcei
Katilmci Katilmci
Sayisi
Sayisi Sayisi
Toplam 64 19 9
Bilgi Sahibi Olan
Molekiiler Katilimeilar 20 3 3
Gastronomi Hakkinda o
Bilgi Durumu Bilgi Sahibi Olmayan m 16 6
Katilimcilar
Alisilmamisg Olumlu Yaklasan
Isida/Yogun Katilimeilar 57 15 6
Aromali/Farkli Doku
ve Tatlardaki Olumsuz Yaklasan
7 4 3
Gidalara Yaklasim Katilimeilar
I(zluq]lu Yiaklasan 58 15 6
Degisik Formdaki atiimcilar
Gidalara Yaklasim Olumsuz Yaklasan
6 4 3
Katilimeilar
Kivam ve Form Olumlu Yaklagan 47 6 5
Vermek I¢in Katk1 Katilimcilar
Maddesi Kullanilarak
Hazirlanmis Gidalara Olumsuz Yaklasan 17 13 3

Yaklasim

Katilimcilar
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3.4.7. Tiiketicilerin Siradisi Gidalar1 Tiiketmek icin Fazla Ucret Odeme Tercihiyle
flgili Bulgular

Molekiiler gastronomi iiriinlerini sunmaya odaklanmis restoranlarin Diinya ¢apinda
sayist ¢cok fazla olmamakla birlikte rezervasyonlar1 birkag yil dncesinden tiikkenmektedir.
Zira bu restoranlar tiim yil boyunca a¢ik kalmamakta ve belli donemlerde yenilikgi
yemekler tasarlamak iizere adeta laboratuvar ile esdeger sayilabilecek mutfak ortamlarinda
calismalar yiiriitmektedir. Dolayisiyla molekiiler gastronomi restoranlarindaki {icret
mertebesi yiiksek olarak degerlendirilebilir. Arastirmaya katilan 92 kisiye siradigi
yiyecek/igecekleri tatmak igin fazla ticret 6deyip ddemeyecekleri; 6derlerse ne derece fazla
O0deme yapabilecekleri sorulmustur. Bu soruya “Evet” yanitin1 veren 57 katilimei olmustur.
Goriisme detaylari incelendiginde degerinin iki katin1 6derim (18 kisi), degeri ne ise éderim
(7 kisi), az bir fark 6derim (4 kisi), degerinin 3-4 kat1 kadar o6derim (4 kisi), degerinin 5-6
kat1 kadar oderim (3 kisi), biitcem dahilinde fark 6derim (3 kisi), degerinden fazlasini
Oderim (2 kisi), degerinin 10 katina kadar fark 6derim (2 kisi), biitgemin %20’sini 6derim,
sira dist bir gida iiriinii i¢in 200 TL’ye kadar 6derim, porsiyon basina %7 fark dderim, ev
yapimu triinlerde fiyat kontrolii yapmayip restoranlarda fiyat incelemesi yaparim, her zaman

degil sadece deneme igin fark 6derim yanitlarini i¢eren bir profil ortaya ¢ikmuistir.

Degerinin 10 kat1 kadar odeme Yyapabilecegini ifade eden tiiketicilerden Dbiri
molekiiler gastronomi restoranlarmin elitist ve nis olmamasi gerektigini, molekiiler
gastronominin giinliik hayata yayilmasini ve molekiiler gastronomi restoranlarina

gitmektense, tirtinlerin ev mutfaklarinda yayginlagsmasini tercih ettigini belirtmistir.

Fazla ticret 6deme konusunda olumlu yaklasim gosteren 57 kisilik bu katilimct
grubunda en geng birey 18 yasinda, en ileri yastaki birey 68 yasinda olup; 32 kadin, 25
erkek bulunmakta ve bu katilimcilarin 32’si bekar, 25’1 evlidir. Fazla ticret 6demeye olumlu

yaklasanlarin en az ortaokul, en fazla doktora diizeyinde egitimli olduklar1 tespit edilmistir.

Sira dis1 tirtinler igin ekstra para harcama konusunda olumsuz yanit veren 33 tiiketici
olmustur. Bunlarin arasindaki en geng birey 21 yasinda, en ileri yastaki birey 60 yasindadir.
Bu tiiketici kitlesinde 22 kadin, 11 erkek bulunmakta ve bunlarin 20’si bekar, 13t evlidir.
S6z konusu gruptaki katilimcilarin en az lise, en fazla yiiksek lisans diizeyinde egitimli

olduklari tespit edilmistir.
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Sira dis1 triinler i¢in ekstra para harcamaya belki ve bazen yanitlarini veren 2 kisi
olmustur. Bazen yanmitin1 veren 52 yasindaki, evli ve tiniversite mezunu kadin katilimci
degerinin 2 katina kadar ekstra iicret 6deyebilecegini, molekiiler gastronomi konusunda
bilgisinin oldugunu, alisitimamis 1sida, yogun aromali, farkli doku ve tatlarda, degisik
formdaki, form ve kivam vermek i¢in katki maddesi konularak hazirlanan gidalar tiikketme
egiliminde oldugunu ve molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli buldugunu
ifade etmistir. Belki yanitin1 veren 45 yasindaki, evli ve 6n lisans mezunu erkek tiiketici,
molekiiler gastronomi konusunda biraz bilgisinin oldugunu, alisilmamis 1sida, yogun
aromal1, farkli doku ve tatlarda gidalar tiiketebilecegini, ancak degisik formdaki, form ve
kivam vermek i¢in katki maddesi konularak hazirlanan gidalar1 tiiketmeye olumsuz
baktigini ve molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli olarak degerlendirebilmek
icin daha fazla bilgi sahibi olmas1 gerektigini belirtmistir. Siradig1 gidalan tiketmek igin
fazla {icret Odeme yaklasimlarinin demografik dagilimi asagidaki Tablo 3.10.’da

sunulmustur.

Tablo 3.10. Katilmcilarin Siradisi Gidalar Tiiketmek i¢in Fazla Ucret Odeme Tercihlerinin

Demografik Dagilimi
Tercihi Bazen/Belki Tercihi
Demoarafik Parametreler Olumlu Yamt1 Veren Olumsuz
g Katilimci Katilimei Katihmci
Sayisi Sayisi Sayisi
Toplam 57 2 33
Kadin 32 1 22
Cinsiyet
Erkek 25 1 11
Medeni Evli 25 2 13
Durum Bekar 32 0 20
En Geng Katilimct Yasi 18 45 21
Yas Durumu -
En Ileri Yastaki Katilimer Yast 68 52 60
Egitim En Az Egitim Diizeyi Ortaokul On Lisans Lise
Durumu En Ust Egitim Diizeyi Doktora Lisans Lisans

Siradis1 triinler igin fazla para harcayabilecek 57 katilimcinin 38’i molekiiler
gastronomi hakkinda bilgisi olmayan; 18’1 bilgisi olan, 1’1 de molekiiler gastronominin ne
oldugundan emin olmayan bireylerdir. Bu gruptaki 51 kisi, alisgilmamis 1sida, yogun
aromali, farkli doku ve tatlarda gidalari; 52 kisi degisik formdaki gidalari; 38 kisi de form

ve kivam vermek i¢in katki maddesi konularak hazirlanan gidalari tiiketme egiliminde
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olduklarini1 belirtmistir. Ayn1 Kitledeki 41 kisi molekiiler gastronomi tiriinlerini giivenli ve

saglikli buldugunu ifade etmistir.

Sira dis1 triinler icin ekstra para harcama konusunda olumsuz yanit veren 33
katilimct ile yapilan goriismede alman bilgilerin detay1 incelendiginde aliskanliklarimi
tercih ederim (2 kisi), molekiiler gastronomiyi daha iyi tanirsam ekstra ticret 6deyebilirim,
triinler diisiik maliyetli olmali, biitcemi ¢ok fazla zorlamak istemem, merak edersem sadece
bir kez giderim, dogal tiriinleri emek vererek tilketmeyi seviyorum, bu iirtinleri kendim de
yapabilirim yanitlarin1 igeren profil ortaya ¢ikmustir. 33 kisilik bu grupta molekiiler
gastronomi konusunda bilgi sahibi olanlarin sayis1 5, olmayanlarin sayist 28’dir. Bu
gruptaki katilimcilarin 25’1 alisilmamis 1sida, yogun aromali, farkli doku ve tatlarda
gidalari; 23 kisi degisik formdaki gidalari; 20 kisi de form ve kivam vermek igin katki
maddesi konularak hazirlanan gidalari tiiketme egiliminde olduklarini belirtmistir. Ayni
katilimer kitlesindeki 22 kisi molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli buldugunu

ifade etmistir.

Siradis1 gidalari tiikketmek i¢in fazla ticret 6deme tercihlerinin diger parametreler

bazinda dagilimi agagidaki Tablo 3.11.’de sunulmustur.
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Tablo 3.11. Katilimcilarin Siradisi Gidalar Tiiketmek Igin Fazla Ucret Odeme Tercihlerinin Diger
Parametreler Bazinda Dagilimlari

Tercihi Bazen/Belki Tercihi
Parametreler Olumlu Yamt1 Veren | Olumsuz
Katihmal Katilimei Katihmcal
Sayisi Sayisi Sayisi
Toplam 57 2 33
Bilgi Sahibi Olan 18 5 5
Molekiiler Gastronomi Katiimeilar
Hakkinda Bilgi Durumu Bilgi Sahibi Olmayan 39 0 28
Katilimcilar
Aligilmamis Isida/Yogun EIUTIU Ylaklasan 51 2 25
Aromali/Farkli Doku Ve atiimcilar
Tatlardaki Gidalara Olumsuz Yaklasan 6 0 8
Yaklasim Katilimcilar
glurlnlu Ylaklasan 52 2 23
Degisik Formdaki Gidalara atthimettar
Yaklagim Olumsuz Yaklasan 5 0 10
Katilimcilar
Kivam ve Form Vermek igin | Olumlu Yaklasan 38 1 20
Katki: Maddesi Kullanilarak Katilimetlar
Hazirlanmis Gidalara Olumsuz Yaklasan 19 1 13
Yaklagim Katilimeilar
Olumlu Bulan
Katilimcilar 41 ! 22
Molekiiler Gastronomi 1 Kisi Emin
Uriinlerini Giivenli ve Olmak I¢in
Saglikli Bulma Durumu I?LL:E;’;E:'&” 16 Daha Fazla 11
Bilgi Ihtiyaci
Duymaktadir.

3.4.8. Tiiketicilerin Siradisi Gidalar1 Tatmak i¢in Fazla Zaman Harcama Tercihiyle

Tigili Bulgular

Molekiiler gastronomi restoranlarinda iriin hazirlign ve sunumu tiiketicilerin
bulundugu ortamda, sefler tarafindan bizzat gergeklestirildigi i¢in, tiikketiciler tiim bu siire¢
boyunca restoranda vakit gegirmektedir. Ortalama 5-6 saatten uzun siirebilen bu siire
hakkinda tiiketicilerin nasil bir diisiince gelistireceginin 6grenilmesi amaciyla, arastirmaya
katilan 92 kisiye “sira dis1 yiyecek/icecekleri tatmak igin giinde bir kez servis yapan
restoranlara gidip, yeme-igme deneyimi igin 5-6 saatten fazla zaman harcar misiniz?” sorusu

yoneltilmigtir. Bu soruya 36 kisi “Evet”, 56 kisi “Hayir” yanitin1 vermistir.
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Siradig1 gidalar tatmak i¢in fazla zaman harcama egiliminde olan 36 kisilik grubun
en geng tyesi 20 yasinda, en ileri yastaki tiyesi 65 yasindadir. Bu katilimci Kitlesinde 22
kadin, 14 erkek bulunmakta ve bunlarin 20’si bekar, 16’s1 evlidir. S6z konusu grubunun en
az ortaokul, en fazla doktora diizeyinde egitimli olduklar: tespit edilmistir. Siradis1 gidalar
tatmak icin fazla zaman harcamay diisiinmeyen 56 kisi arasinda en geng kisi 18 yasinda, en
ileri yastaki kisi 68 yasindadir. Bu grupta 33 kadin, 23 erkek bulunmakta ve bunlarin 32’si
bekar, 24’1 evli olup; en az ortaokul, en fazla doktora diizeyinde egitimli olduklar1 tespit
edilmistir. Siradis1 gidalart tatmak igin fazla zaman harcama konusunda tercihlerin

demografik dagilimi asagidaki Tablo 3.12.’de sunulmustur.

Tablo 3.12. Katilimeilarm Siradist Gidalarn Tiiketmek Icin Fazla Zaman Harcama Tercihlerinin
Demografik Dagilimi

Demoarafik Parametreler Tercihi Olumlu Tercihi Olumsuz

g Katihmci Sayisi Katilmci Sayis1
Toplam 36 56

Kadin 22 33
Cinsiyet

Erkek 14 23

Evli 16 24
Medeni Durum

Bekar 20 32

En Geng Katilimer Yast 20 18
Yas Durumu -

En Ileri Yastaki Katilimer Yast 65 68

En Az Egitim Diizeyi Ortaokul Ortaokul
Egitim Durumu -

En Ust Egitim Diizeyi Doktora Doktora

Katilimcilarin “Evet” yanitinin detay1 incelendiginde; bu siirenin diizenli degil
sadece deneme igin harcanabilecegi (4 kisi), baslangigta Onyargili olup, aragtirma
kapsamindaki sunum deneyiminin ¢ok farkli olmasi nedeniyle fikir degisikligi olustugu, soz
konusu siireyi boyle bir aktivitede gecirmenin giizel olacagi ancak g¢evrede bdyle bir
mekanin olmadigi, ailece gegirilecek gilizel ve mutlu bir vakit olacagi, ortamdaki
etkinliklerin bu siirenin gegirilmesine elverisgli olmasi gerektigi, degisik bir deneyim oldugu
icin bu siirenin harcanabilecegi, 5-6 saatten fazla siirenin harcanmayacagi bulgulari elde

edilmistir.

Fazla zaman harcama konusunda olumlu goriise sahip 36 katilimci arasinda
molekiiler gastronomi konusunda bilgi sahibi olanlarin sayist 12°dir. Kalan 24 Kkisi,

molekiiler gastronomi hakkinda daha once bilgisi olmayan bireylerdir. Bu gruptaki
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tiketicilerin 35’1 alisilmamus 1s1da, yogun aromali, farkli doku ve tatlarda gidalari; 35 kisi
degisik formdaki gidalari; 27 kisi de form ve kivam vermek i¢in katki maddesi konularak
hazirlanan gidalar1 tiiketme egiliminde olduklarini belirtmistir. Ayni Kitledeki 29 kisi
molekiiler gastronomi triinlerini giivenli ve saglikli buldugunu ifade etmistir. Sira disi

yemek igin ekstra ticret 6deyebilecek tutuma sahip tiiketici sayis1 30 olarak saptanmustir.

Sira dis1 gidalar tatmak i¢in fazla zaman harcama konusunda olumsuz goriis bildiren
56 katilimcinin yanitlart incelendiginde; boyle bir etkinlik i¢in bu kadarlik bir siireyi
harcamanin diisiiniilemeyecegi (18 kisi), bu siirenin uzun bir zaman oldugu (13 kisi), zaman
bulunamamasi1 nedeniyle harcanamayacagi (12 kisi), 1-1,5 saatin daha uygun bir siire
oldugu (6 kisi), 2-3 saatin daha uygun bir siire oldugu (2 kisi), 5-6 saatin uzun oldugu (2
kisi), 3-4 saatin daha uygun bir siire oldugu, bu siireyi harcamanin pek olmasa da belki
bazen disiiniilebilecegi, sira disi riinler yerine tanman Yyiyecekleri tatmak icin 5 saatin

harcanabilecegi detaylar1 6grenilerek kaydedilmistir.

Sira dis1 gidalar1 tatmak igin fazla zaman harcama konusunda olumsuz gériis bildiren
56 katilimer arasinda molekiiler gastronomi konusunda bilgi sahibi birey sayisi 13’tiir. 1 kisi
emin degilim cevab1 vermis olup; kalan 42 kisi, molekiiler gastronomi hakkinda daha 6nce
bilgisi olmayan bireylerdir. Bu grupta 45 kisi alisilmamus 1sida, yogun aromali, farkli doku
ve tatlarda gidalari; 44 kisi degisik formdaki gidalari; 33 kisi de form ve kivam vermek igin
katki maddesi konularak hazirlanan gidalar tiketme egiliminde olduklarini belirtmistir.
Ayn1 gruptaki 35 kisi molekiiler gastronomi firtinlerini giivenli ve saglikli buldugunu ifade
etmistir. Sira dig1 yemek igin ekstra ticret 6deyebilecek tutuma sahip katilimcr sayis1 28
olarak saptanmustir. Arastirma konusu parametrelerin dagilimlarina dair veriler asagidaki
Tablo 3.13.’te derlenmistir.
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Diger Parametreler Bazinda Dagilimlari

Tablo 3.13. Katilimcilarin Siradist Gidalarn Tiiketmek I¢in Fazla Zaman Harcama Tercihlerinin

Tercihi Tercihi
Parametreler Olumlu Olumsuz
Katilmc1 Katilimci
Sayisi Sayisi
Toplam 36 56
Molekiiler Gastronomi Bilgi Sahibi Olan Katilimcilar 12 13
Hakkinda Bilgi Durumu Bilgi Sahibi Olmayan Katilimcilar 24 43
Alisilmamis Isida/Yogun Olumlu Yaklagan Katilimeilar 35 45
Aromali/Farkli Doku ve
Tatlardaki Gidalara Yaklasim Olumsuz Yaklasan Katilimeilar 1 11
Degisik Formdaki Gidalara Olumlu Yaklasan Katilimcilar 35 44
Yaklagim Olumsuz Yaklasan Katilimcilar 1 12
Kivam ve Form Vermek I¢in Olumlu Yaklagan Katilimeilar 27 33
Katk1 Maddesi Kullanilarak
Hazirlanmis Gidalara Yaklagim | Olumsuz Yaklasan Katilimcilar 9 23
Molekiiler Gastronomi Olumlu Yaklasan Katilimcilar 29 35
Uriinlerini Giivenli ve Saglikli
Bulma Durumu Olumsuz Yaklasan Katilimcilar 7 21
Siradisi Gidalari Tiiketmek icin Olumlu Yaklasan Katilimcilar 30 28
Fazla Ucret Odemeye Yaklasim Olumsuz Yaklasan Katilimeilar 6 28

3.4.9. Tiiketicilerin Didim’de Molekiiler Gastronomi Restoranm1 Olmas1 Hakkindaki

Goriigleriyle Ilgili Bulgular

Katilimcilara “Didim’de molekiiler gastronomi alaninda uzmanlasmis bir restoran
olmasini ister misiniz?” sorusuna ilave olarak “Olsaydi basarili olacagina inantyor

musunuz?” sorusu yoneltilmistir.

Ik soruya 85 katilime1 olumlu yanit vermistir. 3 kisi olumsuz yanmit vermis, 4 kisi

herhangi bir goriisiiniin olmadigini ifade etmistir.

Olumlu yanit veren 85 kisi arasindaki 49 kisi Didim’de faaliyete gececek bir
molekiiler gastronomi restoraninin basarili olabilecegini, 4 kisi ise bu basar1 i¢in goriisiinii
“belki” seklinde ifade etmistir. 1 kisi de goriis belirtmemistir. Bu basari, restoranin vegan
bireylere de hitap edebilmesine (2 kisi), Didim’de yasayan Ingilizlere ve gelen turistlere de
yonelik olabilmesine (3 kisi), sadece yaz sezonunda hizmet vermesine (4 Kkisi),

girisimcilerin cesaretine, cesitlilik ve fark yaratabilmesine (4 kisi), egitimli kisilerce
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calistirilmasina, simdi degil de gelecekte faaliyete gegmesine, etkin reklam g¢alismalarina,
halkin begenisini kazanmasina bagli olacagi goriisleri kaydedilmistir. Ayrica tiiketiciler,
boyle bir restoranin Istanbul iginde basarili olabilecegini, Didim’deki basarisindan emin
olmadiklarimi (2 kisi) belirtmislerdir. Toplam 53 kisilik bu grupta 41 kisi daha once
molekiiler gastronomiyle ilgili herhangi bir bilgisinin olmadigi, 12 kisinin molekiiler
gastronomi hakkinda bilgi sahibi oldugu; 49 kisi alisilmamis 1sida, yogun aromali, farkli
doku ve tatlarda gidalari, 48 kisinin degisik formdaki gidalar tiiketme egiliminde oldugu
saptanmustir. Bu Kitledeki 36 kisi form ve kivam vermek i¢in katki maddesi konularak
hazirlanan gidalar tiiketmeye karsi olumlu goriis beyan etmistir. Ayni tiiketici Kitlesindeki
41 kisi molekiiler gastronomi tiriinlerini giivenli ve saglikli buldugunu belirtmis; 32 kisi sira
dis1 yemek igin ekstra ticret 6deme konusunda, 16 kisi de fazla zaman harcama konusunda
olumlu goriis bildirmistir. En genci 18; en ileri yastaki bireyi 65 yasinda olan bu tiiketici
Kitlesini 32 kadin, 21 erkek olusturmakta; en diisik egitim diizeyi ortaokul, en yiiksek

egitim diizeyi doktoradir. Bireylerin 22’si evli, 31’1 bekardir.

Didim’de molekiiler gastronomi restorani olmasini istedigini belirten 85 kisiden 31’1
bu restoranin basarili olmayacagini ifade etmistir. Bunun nedeni olarak; insanlar hazir degil
(2 kisi), toplumsal olarak bu kiiltiire uzagiz (5 kisi), sehir sartlart uymaz (2 kisi), insanlar
yenilige kapali (2 kisi), toplumun tercihi farkli (2 kisi), entellektiicl kesim az, ziyaretci
sayis1 (2 kisi) ve sosyo-ekonomik-kiiltiirel durum (6 kisi) yeterli degil, tiikketim olmaz (4
kisi), ilgimi ¢ekmez, turizm gelismis degil, boyle bir restoran Cesme’de olabilir, Bodrum ve
Datca’da olabilir, biiyiik sehirlerde olabilir yanitlarini siralamiglardir. Bu gruba ait bireylerin
20’sinin daha 6nce molekiiler gastronomiyle ilgili herhangi bir bilgisinin olmadigi, 11’inin
molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi oldugu, 25’inin alisilmamis 1sida, yogun
aromali, farkli doku ve tatlarda gidalari, yine 25’inin degisik formdaki gidalan tiikketme
egiliminde oldugu saptanmustir. Bu kitledeki 21 kisi form ve kivam vermek igin katki
maddesi konularak hazirlanan gidalar1 tiiketmeye karst olumlu goriis beyan etmistir. Ayni
katilimer Kitlesindeki 20 kisi molekiiler gastronomi iiriinlerini giivenli ve saglikli buldugunu
bildirmis; 20 kisi sira dig1 yemek i¢in ekstra ticret ddeme konusunda, 18 kisi de fazla zaman
harcama konusunda olumlu goriis bildirmistir. En genci 21; en ileri yastaki bireyi 60
yasinda olan bu tiiketici Kitlesini 19 kadin, 12 erkek birey olusturmakta; en disiik egitim
diizeyi ortaokul, en yiiksek egitim diizeyi yiiksek lisanstir. Bireylerin 12'si evli, 19’u
bekardir.
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3 kisi Didim’de molekiiler gastronomi restorani olmasini istermisiniz sorusuna
“Hayir” yaniti vermis ve buna gerekge olarak bu isin cesaret ve sansa bagli oldugunu
belirtmistir. Bu katilimcilarin tiimii, Didim’de agilacak bir restoranin basarili olacagina
inanmadiklarint belirtmislerdir. Bu gruba ait bireylerin tiimiiniin daha 6nce molekiiler
gastronomiyle ilgili herhangi bir bilgisinin olmadigi, sadece birinin alisiimamis 1s1da, yogun
aromali, farkli doku ve tatlarda gidalar ile degisik formdaki gidalari tiiketme egiliminde
oldugu saptanmistir. Bu gruptaki 2 kisi form ve kivam vermek igin katki maddesi konularak
hazirlanan gidalar tiiketmeye karst olumsuz goriis beyan etmis, 1 kisi de sadece jelatin
tilketmedigini diger katki maddeleriyle ilgili bilgisinin olmadigin1 agiklamistir. Didim’de
molekiiler gastronomi restorani olmasina hayir yaniti veren 3 kisi arasinda 2 kisi molekiiler
gastronomi triinlerini giivenli ve saglikli bulma konusunda bilgim/fikrim yok yanit1 vermis,
1’1 olumsuz goriis bildirmistir. Bu gruptaki 3 kisi de sira dis1 yemek igin ekstra iicret
6dememe Ve fazla zaman harcamama davranislarina sahiptir. En genci 28; en ileri yastaki
bireyi 68 yasinda olan bu katilimcilar 2 kadin, 1 erkek bireyler olup; en diisiik egitim diizeyi
lisans, en yiiksek egitim diizeyi yiiksek lisanstir. Bireylerin ikisi evli, biri bekardir. Yukarda

aktarilmis olan veriler, asagidaki Tablo 3.14.’te tablo haline getirilmistir.
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Tablo 3.14. Katilimcilarin Didim’de Molekiiler Gastronomi Restoran1 Olmasi Hakkindaki
Goriislerinin Dagilimi

“Didim’de molekiiler gastronomi

restorani olmasim ister misiniz?” . . Olumsuz Gériise Sahip
. Olumlu Goriise Sahip Katilimer Sayist
Sorusuna Verilen Yamitlarin Katihmar Sayisi

Dagilim
Toplam 85 3
“Didim’de molekiiler gastronomi Evet Belki Hayir Evet Hayir
restoran: olsaydi basarili olacagina
inantyor musunuz?”  Sorusuna 49 4 31 0 3
Verilen Yanitlarin Dagilimi
Toplam 53 31 0 3
Molekiiler Gastronomi Hakkinda Bilgisi Bilgisi Bilgisi Bilaisi
Bilgi Diizeyi Bilgisi Olan | Olmayan Olan Olmayan | Bilgisi Olan Olmg an
Katilimeilar | Katilimeila | Katilimeill | Katilimell | Katilimeilar y
Katilimcilar
r ar ar

12 41 11 20 0 3
Alisilmamig Isida/Y ogun Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz
Aromali/Farkli Doku ve Tatlardaki
Gidalara Yaklagim 49 4 25 6 1 2
Degisik Formdaki Gidalara Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz
Yaklagim

48 5 25 6 1 2
Kivam ve Form Vermek i¢in Katki Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz
Maddesi Kullamlarak Hazirlanmig
Gidalara Yaklasim 36 17 21 10 0 2
Molekiiler Gastronomi Uriinlerini Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz
Giivenli ve  Saghkli  Bulma
Siradisi Gidalar1 Tiiketmek Igin Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz
Fazla Ucret Odeme Tercihi

32 21 20 11 0 3
Siradist  Gidalart Tiiketmek Icin Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz
Fazla Zaman Harcama Tercihi

16 37 18 13 0 3
Kadin 32 19 2
Erkek 21 12 1
Evli 22 12 2
Bekar 31 19 1
En Geng Katilimer Yast 18 21 28
En ileri Yastaki Katilimc1 Yast 65 60 68
En Az Egitim Diizeyi Ortaokul Ortaokul Lisans
En Ust Egitim Diizeyi Doktora Yiiksek Lisans Yiiksek Lisans
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4. TARTISMA VE SONUC

Arastirmanin temelinde yanitlanmasi amaglanan unsur, molekiiler gastronomi
tirtinlerine kars: tiiketici tutumlarinin nasil olacagi sorusudur. Bu esas goz oniine alinarak ilk
olarak alanyazin incelemeleri kapsaminda molekiiler gastronomi ile tiiketici davraniglari
konularinda gerek basili gerek elektronik kaynaklar arastirilarak incelenmistir. Edinilen
bilgiler, molekiiler gastronomi iiriinlerinin hazirlanmasi ve sunumunda, goriismelerle veri
toplanmast  ¢alismalarinda,  katilimcilarin  bilgilendirilmesinde  ve  sonuglarin

yorumlanmasinda kullanilmastir.

Arastirma sonuglar biitlinsel olarak ele alindiginda katilimcilar arasinda kadinlarin,
genclerin ve egitim diizeyi yliksek bireylerin yogunluk goéstermesi, siradisi ve yenilikgi
nitelige sahip arastirma konusuna merak, ilgi ve olumlu tutumun daha fazla olmasinin
ardinda yatan temel neden olarak goriilmektedir. Molekiiler gastronomi pazarlamasinda

hedeflenecek kitlede belirtilen 6zelliklerin aranmasinin fayda saglayabilecegi ongoriilebilir.

Katilimcilardan yaklasik %24’iniin sahip oldugunu beyan ettigi molekiiler
gastronomi bilgileri kendi arastirmalarindan veya deneyimlerinden degil; cevrelerinde
bulunan tanidik veya arkadaslardan edinilmistir. Molekiiler gastronomi olgusunun tam
olarak anlagilabilmesi i¢in dogru kaynaktan dogru verilerin arastirilmas: ile birlikte
molekiiler gastronomi {iriinlerinin mutlaka bizzat deneyimlenmesi gereklidir. Bu baglamda
molekiiler gastronomi olgusunun ger¢ek anlamda bilinirlik diizeyinin oldukga diisiik oldugu
sonucuna varilmistir. Katilimeilar tarafindan tutumlarin olugsmasinda arkadas ve ¢evreden
etkilenmenin 6nemli oldugu vurgusuna dayanarak molekiiler gastronomi ile ilgili dogru
bilgilendirme ve bizzat deneyim edinen bireylerin, molekiiler gastronomi olgusunun

yayginlasmasinda etkili rol oynayacagi diisiniilmektedir.

Katilimeilarin %86 gibi biiyiik bir bolimii; farkli, alisilmadik sekilde ve 1sida
sunulan, deneysel yiyecekler ile jole, kopiik, kiire, havyar, spagetti vb. forma sahip yiyecek
ve igecekleri deneyimlemeye ilgi ve merak duymaktadir. Bu kisilerin 3°te ikisi molekiiler
gastronomi olgusunu bilmedigi halde bu tutuma sahiptir. Arastirma kapsaminda sunulan
molekiiler salata ve molekiiler yumurta iirlinlerine biiyiik bir merakla yaklasan katilimcilar,
iiriinleri tattiktan sonra cok ilging bir deneyim yasadiklarini belirtmislerdir. Ozellikle
molekiiler yumurta tizerindeki meyve suyu kiiresinin agiz iginde patlamasi, katilimeilar igin

sasirtict oldugu kadar eglenceli de bir tecriibe olmustur. Molekiiler salatadaki roka spagettisi
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ve balsamik sirke incileri de ilgi odagi olmus ve katilimcilar tarafindan hem ¢ok farkli hem
de hos karsilanmustir. Katilimcilardan biri kendi mutfaginda hazirladigi salatay1 bu sekilde
sunabilmeyi arzu ettigini belirtmistir. Diger bir katilimci1 ise normalde roka tiketmedigini,
ancak bu formda roka tiiketebilecegini beyan etmistir. Tadimlar esnasinda katilimcilarin
harekete gegen duygularinin yiizlerindeki ifadeye heyecan, sasirma ve tebessiim seklinde
yansidigr gozlemlenmistir. Baslangigta dnyargili yaklasim gosteren katilimcilardan bazilari,
yapilan bilgilendirme ve tadimlardan sonra molekiiler gastronomi iiriinlerini lezzetli ve

dikkat ¢ekici buldugunu, ¢evresindekilere tavsiye edebilecegini ifade etmistir.

Molekiiler gastronomi friinleri hazirlamada kivam ve form vermek igin katki
maddesi kullanimima karsi, katilimcilarin  olumlu  tutumlarinin  diistis  gosterdigi
belirlenmistir. Bunun nedeni olarak katilimcilarin molekiiler gastronomi yontemleriyle
hazirlanan iriinlerde ¢ok fazla zararli ve kimyasal katki maddesi kullanilarak gidanin
dogalliginin bozuldugu, tadinin iyi olmadigi, fazla tiikketiminin sagligi olumsuz etkileyecegi
varsayimiyla 6nyargili tutum sahibi olduklar1 anlasilmistir. Gida sektoriinde kimyasal katki
maddelerinin, amacina uygun olmayan sekilde, izin verilen giivenli dlgiiler disinda yiiksek
miktarlarda kullanimi dolayisiyla bu konunun giindeme gelmesi, tiiketicilere hakli olarak
katk1 maddelerinin  sagliksiz ve uzak durulmast gereken maddeler oldugunu
diisiindiirmektedir. Katki maddeleri yardimiyla hazirlanmis tiim triinlere kars1 temkinli
yaklasilmakta ve bu iriinleri tiikketmekten kaginma davranigi gosterilmektedir. Molekiiler
gastronomi irlinleri cogunlukla tiiketicinin goziiniin 6niinde hazirlanmakta ve hazirlandigi
anda tiiketime sunulmaktadir. Dolayisiyla insan sagligi iizerinde zararli etkileri 6n plana
¢ikan antimikrobiyal katki maddelerinin kullanimi gerekli olmamaktadir. Kullanilan
maddeler fiziksel ve kimyasal niteliklerinden dolay: sadece kivam ve form vericiler olup,
herhangi bir renge, tada veya kokuya sahip degillerdir. Gidalarin tadini, rengini ve
kokusunu etkilememektedir. Diinya ¢apinda otorite konumundaki saglik ve gida
kurumlarinca tamamen giivenli sinifta gruplanmis dogal kaynakli katki maddeleridir. Bu tiir
katki maddelerinin kullanimlarinda herhangi bir sinir olmamakla birlikte giinliik alim
miktarlar1 belirlenmistir. Ancak molekiiler gastronomi iiriinleri hazirlanirken, bu miktarlarin
cok altindaki oranlarda bilesime katilmakta ve iiriin porsiyon birimi basina diisen miktarlari

da oldukg¢a diisiik olmaktadir.

Katilimcilara molekiiler gastronominin esasina dayali olarak lezzeti bozmak yerine
lezzeti artirmanin bilimi oldugu, kullanilan tiim malzeme ve katki maddelerinin tamamen

dogal kaynaklardan elde edilmis, tamamen giivenli katki maddeleri sinifinda yer aldiklari,
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iriin hazirlamada az miktarlarda kullanildiklar1 ve porsiyon basina sunulan iiriinlerde
bulunabilecek miktarlarin da oldukg¢a az oldugu bilgileri aktarilmistir. Katilimeilarin
molekiiler gastronomi olgusuna karst olumlu tutuma sahip olabilmesi icin bu sekilde

bilgilendirilerek ikna olmaya ihtiya¢ duydugu anlasiimstir.

Katilimcilarin yaklasik %70’i molekiiler gastronomiyi giivenli ve saglikli buldugunu
belirtse de %20’si emin olamadigindan dolay1 herhangi bir goriis bildirmemis, %10’u da
olumsuz goriis bildirmistir. Buradaki degerlendirmeler sonucunda katilimeilarin molekiiler
gastronominin giivenli ve saglikli oldugundan emin olmak i¢in molekiiler gastronomi
yontemleriyle gidalarin hazirlanmasi asamasinda dogalligin bozulmadigi, yalmizca gidalarin
ve igerige eklenen maddelerin dogasinda var olan fiziksel ve kimyasal o6zelliklerinden
faydalanilarak farkliliklar ve yenilikler olusturuldugu gercegini benimsemesi gerektigi

anlagilmistir.

Arastirmaya katilanlarin yaklasik %62’si sira dig1 gidalari tiikketmek i¢in fazla ticret
O0demeye olumlu yaklasim gostermistir. Bu yaklasimi gosteren katilimcilar, en ¢ok 2 kat
kadar fazla ftcret Oodeyebileceklerini vurgulamislardir. Fazla ticret 6demek istemeyen
katilimcilar yeme igme igin ayirabildikleri biitgelerini agsmak veya zorlamak istememekte ve
aligkanliklarinin digina ¢ikmay1 diisinmemektedir. Molekiiler gastronomi restoranlarina
gitmektense, iriinlerin ev mutfaklarinda hazirlayabilmeyi tercih etmeleri sézkonusu

olmustur.

Sira dis1 {irtinler tatmak icin bir restoranda 5-6 saatten uzun zaman harcanmasi
konusuna katilimcilarin %39’unun olumlu yaklasim gosterdigi tespit edilmistir. Arastirma
parametreleri arasinda en diisiik oranda olumlu tutum sergilenen konu budur. Olumlu
yaklagima sahip katilimcilar bile bu siirenin diizenli olarak degil sadece deneme igin
harcanabilecegini belirtmistir. Olumsuz goriis bildirenler ise belirtilen siireyi harcamay1
diisiniilemez olarak degerlendirmistir. Bu tutumun temelinde yatan sebep zaman kisitidur.
Buna gore harcanabilecek ideal siire olarak 1-1,5 saat, en uzun siire olarak da ortalama 3
saat belirtilmistir. Katilimeilarin bu sorular1 yanitlarken, molekiiler gastronomi {iiriinlerini
deneyimleme bi¢iminin alisilagelmis yeme igme deneyimlerine benzer oldugunu
varsaydiklar1 ve bu nedenle de yaklasimin nispeten olumsuz oldugu diistiniilmektedir. Oysa
Ki molekiiler gastronomi mutfaklarinda yemekler sirayla, miisterilerin gozii 6niinde, seflerin

adeta gosteri niteligindeki hazirliklariyla sunulmaktadir. 5-6 saatlik bir zaman dilimi boyle
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bir konsept igin harcanabilen bir siiredir. Gergek bir molekiiler gastronomi deneyiminin,

tilketicilerin tutumlarinda degisiklige neden olabilecegi diistiniilmektedir.

Katilimcilardan %92’lik biiyiik bir boliimii Didim’de molekiiler gastronomi restorani
olmas1 konusunda olumlu gortis bildirse de tigte ikisi bu restoranin yaz sezonunda, yabanci
turistleri de hedef alacak sekilde isletilmesi sartiyla basarili olabilecegi goriisiindedir. Bu
konuda olumsuz goriis bildiren katilimcilar sebep olarak Didim’de molekiiler gastronomi

tirtinlerine ilgi duyacak sosyokiiltiirel ve ekonomik altyapinin olmamasini 6ne stirmistiir.

Tez kapsaminda yapilan arastirma ve degerlendirmelerden elde edilen tiim veriler
1s1ginda ortaya c¢ikan oneriler; ilk olarak molekiiler gastronominin esasini yansitan, dogru
bilgilerin tiiketiciye aktariminin yapilmasidir. Bu baglamda molekiiler gastronomi
tiriinlerinin igerigini agik bir bigimde belirtmek ve 6zelliklerini agiklamak faydali olacaktir.
Kivam ve form vermek amaciyla ¢ok diisiik miktarlarda kullanilan maddelerin tamamen
dogal kaynaklardan elde edildigi, insan sagligini bozmadigi, gidalarin dogalligi, lezzeti ve
besleyiciligi lizerinde olumsuz etki yapmadigi, diger gidalarda oldugu gibi raf omriini
uzatmak amactyla kullanilmadig: yoniinde tiiketicileri bilinglendirmek gereklidir. Bilesime
dahil olan kivam ve form verici maddelerin katki maddesi olarak ifade edilmesinin,
tiketicilerin zihnindeki 6nyargilar1 harekete gegirebilen bir husus oldugu distiniilmektedir.
Bunun yerine bu maddelerin kullanim amaglarina gore isimlerinin (6rnegin; kivam verici,
jellestirici, kopiik yapici, emiilsifiye edici vb.) ifadelerde yer almasinin tutumlarin olumlu

yonde gelismesine katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Cocuk, yetiskin, hasta veya o6zel beslenme durumu olan bireylerin normalde
tilketemedigi gida iriinleri ve formlari arastirilarak; molekiiler gastronomi yontemleriyle,
tilketemedikleri gidalarin tiiketilebilir hale getirilmesi {izerinde c¢aligmalar yapilmasi

Onerilebilir.

Molekiiler gastronomi firlinlerinin deneme amaciyla smnirlt tiiketiminin Oniine
gecilmesi igin sunulan iiriinler lizerinde gelistirme ve inovasyon ¢alismalarinin siirekli hale
getirilmesi  onerilmektedir. Deneyimler artttkga molekiiler gastronomi kiiltiiriiniin
yerlesmesi neticesinde ozellikle fazla zaman harcama konusundaki olumsuz tutumlarin
olumlu yonde degisecegi disiiniilmektedir. Katilimcilar tarafindan belirtilen bir husus

olarak iilkemizde faaliyet gosterebilecek bir molekiiler gastronomi restoraninin ¢ocuklarla
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birlikte gidilebilir nitelikte, ailece katilima uygun olmasi ve zaman gegirmek i¢in ihtiyag

olabilecek aktivitelerin planlamalarinin yapilmasi girisimcilere tavsiye edilebilir.

Katilimcilardan alman bilgilere dayanarak sunulabilecek diger bir oOneri de
molekiiler gastronominin sadece restoranlarda degil, ev mutfaklarinda da uygulanabilir
olmasi i¢in molekiiler gastronomide kullanilan yardimci madde ve ekipmanlar1 piyasaya
sunulmasidir. Katilimecilarin -~ kendi  hazirladiklart  iriinlerin -~ sunumunda molekiiler
gastronomi yontemlerini kullanma istegi acikca goriilmiistir. Diger taraftan molekiiler
gastronomi tiriinleri i¢in fazla biitce ayirma tutumuna sahip olmayan tiiketiciler hedef kitle
icerisinde yer alabilecektir. Dolayisiyla molekiiler gastronomi malzeme ve ekipmanlari

arzinin karsilik bulabilecegi 6ngoriilmektedir.

Cesur girisimciler tarafindan Didim igerisinde acgilabilecek molekiiler gastronomi
restoraninin SO0Syo-ekonomik ve sosyo-kiiltiirel olumsuzluklara ragmen basarili olabilmesi
icin hem halkin sevebilecegi gibi hem de fark yaratacak bi¢imde tasarlanmasi, yaz
sezonunda faaliyet gostermesi, turist ve vegan bireylere de hitap edebilmesi, egitimli
kadroyla ¢aligsmasi ve reklaminin ¢ok iyi yapilmasi onerilmektedir. Didim’de yeme-igme
konusunda ¢esitlilik ve fark yaratacak alternatiflere ihtiyag vardir. Bu anlamda Didim’in
cekiciliklerini artirmak gereklidir.
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6. EKLER
Ek 1. Calismalarda Kullanilan Ekipman ve Katki Maddelerinin Detay Bilgileri
Tez Cahsmalarinda Kullamlan EKipmanlar

* Hassas Tarti: Molekiiler gastronomi iirtinlerinin basarili bir bicimde hazirlanabilmesi igin
regeteye tam anlamiyla bagl kalinmalidir. Bu nedenle regetede verilen hammadde ve katki
maddeleri miktarlarina sadik kalmak igin, bunlarin tartt kullanilarak gramajlari
belirlenmelidir. Kullanilacak tarti, belirli bir hassasiyet derecesine sahip olmalidir zira
molekiiler gastronomi iriinlerinde kullanilan katki maddeleri miktar1 ¢ok azdir. Bu
miktarlar1 hassas bir sekilde tartabilmek icin en az 0.01 gr hassasiyette bir tart1 gereklidir.
Bu nedenle mutfak tipi tartilar yerine laboratuvar tipi tarti gerekli olmustur. Medikal
laboratuvar ekipmanlari firmasi gorevlilerinin destegiyle belirtilen 6zellikte hassas tarti

ticretsiz olarak temin edilebilmistir.

* Blender: Hazirlanmas1 planlanan frtinlerin yapilistyla ilgili arastirmalarda ev tipi
mutfaklarda bulunabilen immersiyon blender kullanildigi goriilmiistiir. Pargalama,
karistirma, homojenizasyon, kopiikk haline getirme yontemlerinde bu ekipmandan
yararlanilmaktadir. Bu ekipman halihazirda mevcut oldugundan, temin etme arayisi s6z

konusu olmamustir.

* Olgii Kabi: Hassas tarti kisminda bahsedildigi iizere kiitle miktarmin belirlenmesi icin
gerekli olan hususlar, hacim miktarinin belirli olmasi i¢in de gegerlidir. Bu nedenle 6l¢iili
bardak, olgiilii siirahi, siringa vb. ekipmanlar sahsi olanaklar ¢ergevesinde temin edilerek

kullanilmustir.

* Silikon Kalip: Ters kiireleme yonteminde, kiirelerin diizgiin sekilde elde edilebilmesi i¢in
silikon kaliplara koyulan glukonolaktat i¢eren sivilar dondurulur ve donuk haldeyken aljinat
banyosuna konulur. Aljinat banyosunda dis kisimda zar tabakasi olusurken bir yandan da
buz halindeki sivi erir. Boylece diizgiin formda, i¢i sivi dolu kiireler olusur. Tez
kapsamindaki ekipman temini ¢alismalarinda yarim kiire sekilli silikon kalip bulunamamis
olup, bunun yerine kalp sekilli silikon kaliplar sahsi imkanlarla temin edilmistir. Molekiiler

yumurta sarisinin yapiminda bu silikon kaliplar kullanilmistir.
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* Silikon Hortum ve Siringa: Spagetti formunun verilmesi igin kullanilan ekipmanlardir.
Kivami arttirilmig irtin maddesi, sicakken siringaya cekilir. Sogumadan siringanin ucuna
gecirilmig silikon hortumun igine aktarilir. Silikon hortum buzlu su igerisinde hizla
sogutulur. Bos bir siringaya g¢ekilen hava, silikon hortum igerisine aktarildiginda, hortum
icinde katilasarak spagetti forum kazanmis olan {irtin disar1 ¢ikar. Siringa ayn1 zamanda
havyar yapmak i¢in de kullanilir. Gerek jellestirme gerekse kiireleme yontemiyle yapilacak
havyarlara, kiigiik yuvarlak form kazandirilmasi i¢in siringadan damla damla {iriin
birakilmaktadir. Tez galismalarinda kullanilan silikon hortum ve siringa eczaneden sahsi

imkanlarla temin edilmistir.

* Delikli Kiire Alma Kasigi: Kiire ve havyar formu verilmis molekiiler gastronomi
tirtinlerinin aljinat banyosu, soguk zeytinyag vb. sivilar igerisinden zarar gdérmeden
alinabilmesi i¢in delikli kasik kullanilmaktadir. Profesyonel alanda kullanilan bu kasiktan
ithalatg1 stoklarin vg da bulunmadigi igin, muadili olabilecek benzer bir gereg, sahsi

imkanlarla temin edilmistir.

* Saf Su: Molekiiler gastronomi firiinlerinin hazirlanmasi esnasinda iriinlerin bilesimine
giren veya aljinat banyosu gibi ortamlar1 olusturan suyun igerigi, istenilen nitelikte {iriin
elde edilmesinde o6nemli bir etken olabilmektedir. Suyun igerisinde bulunabilecek
mineraller, reaksiyonlarn olmasi gerektigi gibi gerceklesmesinde engel teskil
edebilmektedir. Bu nedenle, iiriinlerin istenen o6zellikte elde edilmesinde basarili olabilmek

icin gerekli saf su eczaneden sahsi imkanlarla temin edilmistir.
Tez Cahismalarinda Kullanilan Katki Maddeleri

* Sodyum Aljinat: Soguk bolge sularinda yetisen kahverengi deniz yosunundan ekstrakte
edilen polisakkarit tiiriinde bir karbonhidrat olan aljinatin sodyum tuzudur. Soguk suda daha
Iyl ¢oziinme Ozelligi vardir. Klortir ile birlestiginde jellesme reaksiyonu olusturdugu igin

kiireleme tekniginde kullanilan dogal bir katki maddesidir.

* Glukonolaktat: Sodyum aljinat ile birlikte kiire sekli olusturmada kullanilir. Kiire veya
havyar haline getirilecek lezzet karisimi sivi, soguk halde glukonolaktat ile karistirilir.
Glukonolaktatli karisim aljinat banyosu i¢ine siringa veya havyar yapma seti damlaliklar
aracili@iyla damlatilir ya da kasikla daha biiylik pargalar halinde birakilir. Dig kisimda
jellesme reaksiyonunun gergeklesmesi igin bir siire beklenir. Daha sonra delikli kasik

yardimiyla havyar veya kiireler su banyosuna alinarak jellesmenin durdurulmasi igin
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durulanir. Daha sonra kiire veya havyarlar, yine delikli kasik ile su banyosundan dikkatlice

c¢ikarilarak sunuma veya muhafazaya alinirlar.

* Agar-agar: Kirmizi alg yosunundan elde edilen agar-agar, yiiksek su tutma kapasitesi ile
molekdillerin birbirinden ayrilmasini nleyerek jellestiren, yumusak dokulu iirtinler elde
edilmesini saglayan dogal jellestirici katki maddesidir. i¢i akiskan olmayan havyar, kiire,
spagetti vb. istenilen formda jel elde etmede kullanilmaktadir. Jellestirilecek lezzet karigimi
belirlenen miktarda agar-agar ile karistirilir ve kaynama noktasma kadar 1sitilir. Istenen jel
formuna gore kaliplara konur, soguk su veya yag igine damlatilir veya siringaya g¢ekilerek
spagetti seklinde tiriinler elde edilir.

* Gelcrem Hot: Yiiksek sicakliklarda kivam veren tatsiz rafine misir nisastasi igerikli katki
maddesine verilen ticari addir. Yag ve protein igeren tirinlerin krema kivamina getirilmesi
icin kullanilmaktadir. Kivami arttirilmak istenen sivi igerisine belirlenen o6lgiide Gelcrem
Hot ilave edilerek karistirtlir ve kaynama noktasina kadar isitilir ve istenen yogunluga

ulasilir.

*Gelcrem Cold: Her tiirlii stvinin 1sitma gerektirmeksizin sadece karigtirma ile kivaminin
arttirilmasina yarayan katki maddesine verilen ticari addir. Uriiniin esasi, motifiye misir
nisastasidir. Kivami arttirilmak istenen sivi igerisine belirlenen 6l¢iide Gelcrem Cold ilave
edilerek immersiyon blender veya mikser ile istenen yogunluk saglanincaya kadar

karistirilir.
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Ek 2. Katilimcilara Sunulan Molekiiler Gastronomi Uriin Denemeleri ile Molekiiler

Gastronomi Uriinlerinin Tiiketicilere Sunumu ve Veri Toplama Calismalari
1. Molekiiler Salata Denemeleri

Molekiiler salata hazirhg igin temelde domates, yesillik, balsamik sirke ve
zeytinyagi igerikli bilesenlerin kullanilmasi diisiiniilmiistiir. Bu bilesenleri igeren degisik
formda iiriin denemeleri gergeklestirilmistir. Asagida Gorsel 1.’de molekiiler salataya dair

ornek gorsel yer almaktadir.

Kaynak: www.moleculargastronomy.com, Erigim tarihi: 15.03.2018
Gorsel 1. Molekiiler Salata Ornegi
Burada roka spagettisi ile ¢evrelenmis ¢eri domates iizerinde balsamik sirke

havyarlari ile hazirlanmig bir molekiiler salata sunumu goriillmektedir.
A. Domates icerikli denemeler

Domates kiireleri, iki farkli regeteye gore yapilmustir. ilk deneme, 50 gr. domates
piresi ile 1 gr. glukonolaktat karisimimnin; ikinci deneme ise 50 gr. domates suyu ile 1 gr.
glukonolaktat karisiminin kasik yardimiyla aljinat banyosu igerisine porsiyonlar halinde
birakilmasiyla gerceklestirilmistir. Istenen jellesme asamasmin gerceklesmesi igin 2-3
dakika beklendikten sonra saf su banyosunda durulanan kiireler asagidaki Gorsel 2.’de

goriilen sekilde olugsmustur.
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Gorsel 2. Domates Kiiresi

Bu denemelerle elde edilen kiirelerin domates piiresiyle hazirlanmig olant yogun
kivamli, domates suyuyla hazirlanmis olan1 da fazla akiskan olup, lezzetleri de arzu edilen
sekilde yogun olmamustir. Lezzeti artirmak ve kivami ayarlamak igin ilk iki denemede
kullanilan karisimlardan esit oranda alinarak yeni bir karisim elde edilmis ve bu yeni
karisima kekik ve tuz ilave edilmistir. Son karisimla yapilan kiireler, hem kivam hem de

lezzet olarak daha basarili olmustur.

Domates igerikli diger bir ¢alisma da molekiiler domates ¢orbasi1 denemesi olmustur.
Bunun i¢in 1 adet havug, 1 adet taze sogan, 6 adet ¢eri domates, feslegen, kekik, maydanoz,
tuz, karabiber, 1 dis sarimsak ve 1 tath kasigi domates sal¢asina 350 ml su eklenerek 20
dakika pisirilmis ve tiilbentten siiziilmiistiir. 150 ml siiziintiiye 0,6 gr agar-agar eklenerek
kaynama noktasina kadar isitilmistir. Elde edilen kivam beklenenden sivi oldugu igin iiriine
spagetti formunu kazandirmada zorluk yasanmistir. Ayrica igerikte birarada bulunan giiclii
aromal1 bilesenlerin damak tadina pek hitap etmeyecegi Ongoriilmiistir. Bu nedenle
sunulacak trtinler arasinda molekiiler domates ¢orbasinin bulunmamasina karar verilmistir.
Asagida Gorsel 3.’de molekiiler domates ¢orbasi uygulama asamalarini igeren fotograflar

yer almaktadir.
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Gorsel 3. Molekiiler Domates Corbasi Hazirlama Asamalari

B. Balsamik sirke i¢erikli denemeler

Molekiiler salata i¢in balsamik sirkeden spagetti ve havyar formu elde etme {izerinde
¢alisilmistir. Bunun i¢in 50 ml. balsamik sirke ile 0,60 gr. agar-agar karistirilarak kaynama
noktasina gelinceye kadar isitilmistir. Karisim sicakken siringa igine ¢ekilmis olup, bir
kismi silikon hortum igerisine enjekte edilmis ve igine buz akiisii konulan soguk su

banyosuna asagida Gorsel 4.’te goriildiigii sekilde birakilmistir.

Gorsel 4. Balsamik Sirke Spagettisi Yapimi
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Silikon hortum igerisindeki kivami artirilmig balsamik sirke iyice soguduktan sonra
bos bir siringaya 6nce hava gekilip sonra bu havanin silikon hortum igine basilmasiyla,

spagetti formunu almis balsamik sirkenin silikon hortum disina ¢ikmasi saglanmistir.

Asagida nihai olarak formiile edilmis domates kiiresi ile spagetti formundaki

balsamik sirke fotografi Gorsel 5.’te bulunmaktadir.

Gorsel 5. Domates Kiiresi ve Balsamik Sirke Spagettisi

Yukarida belirtildigi sekilde hazirlanmis ve siringa igerisine g¢ekilmis olan sicak
haldeki balsamik sirke, buzdolabinda en az 2 saat sogutulmus zeytinyagi igerisine
damlatilmak suretiyle balsamik sirke havyar1 (metin i¢inde balsamik sirke incileri olarak da
ifade edilmistir) elde edilmistir. Burada dikkat edilmesi gereken en oOnemli husus,
zeytinyaginin soguk olmasi ve damlatmanin ¢ok hizli yapilmamasidir. Aksi halde damlalar
birbirinin  sicakligindan dolay1 yeterince soguyamadigi i¢in jellesememekte, hizli

damlatildiginda da damlalar birlesmekte ve istenilen form olusamamaktadir.

Asagida Gorsel 6.’da balsamik sirke havyari yapim asamalarina ait fotograflara yer

verilmistir.
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Gorsel 6. Balsamik Sirke Havyar1 Hazirlama Asamalari

Gorsel 7.’de ise balsamik sirke havyarmm domates kiiresi esliginde sunumuna ait

fotograf bulunmaktadir.

Gorsel 7. Balsamik Sirke Havyari ve Domates Kiiresi

C. Roka icerikli denemeler

Salatalarda kullanilan en aromatik yesilliklerden biri rokadir. Domates ve balsamik
sirke ile kombinasyonu c¢ogunlukla lezzetli bulunan ve sevilen rokanin spagetti formu
tizerinde g¢alisilmistir. Bunun igin yapilan denemede 75 ml roka ile 25 ml su immersiyon
blender ile miimkiin oldugunca piiriizsiiz olacak bigimde karistirilmistir. Bu karigima 0,31
gr. agar-agar eklenerek kaynama noktasina kadar isitilmigtir. Spagetti formu verilmek iizere
sicak halde siringa igine ¢ekilen karisim, silikon hortum igine enjekte edilmis, silikon
hortum igerisinde buz akiileri bulunan soguk su banyosuna konulmus, iyice sogumasi
beklendikten sonra bos bir siringaya hava gekilerek silikon hortum igine basilmis ve boylece
Gorsel 3.8.’de goriilen roka spagettisi elde edilmistir. Hem form olarak diizgiin hem de roka

aromasinin hos ve yogun olarak alindig: bir iiriin elde edilmistir.
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Molekiiler salatanin bilesenlerine dair yapilan bu denemeler sonucunda en iyi
kombinasyonu roka spagettisi yataginda c¢eri domates ve bunun iizerinde balsamik sirke
havyar1 siislemesinin olusturacagina karar verilmistir. Bunun nedeni, farkli dokularda

bilesenlerin hem goze hem de damaga daha hosa giden sekilde hitap etmesidir.

Domates kiiresi yerine geri domatesin kullanilmasi, diger jel formlu bilesenlerin
yaninda farkli bir doku yaratmaktadir. Roka spagetti ve balsamik sirke havyarlar1 yumusak
ve jel formunda oldugu i¢in domates kiiresinin de yumusak bir forma sahip olmasinin uygun
olmayacag1 gorlisii gelismistir. Ayrica ¢eri domatesin, domates piiresi ve domates suyuna

gore aromasi daha yogun ve lezzetlidir.

Balsamik sirkenin ise spagetti formunda degil de havyar formunda eklenmesine
karar verilmesinin nedenleri de spagetti formunun porsiyonda miktar olarak fazla yer
tutacak olmasi, bu nedenle de arzu edilenden baskin bir tadin olusacak olmasi ve neticede
begenilmeme olasiliginin artmasidir. Hem bu durumdan kaginilmasi, hem havyar formunda
istenilen oranda ekleme yapilabilmesi, hem de havyarlar zeytinyag: iginde bulundugundan
dolay1 salataya havyarla birlikte zeytinyagi da eklenebilmesi secimde avantaj olarak
goriilmiistiir. Asagida Gorsel 8.’de VegFest’te tiliketicilere sunumu gergeklestirilen

molekiiler salata tirlintine dair fotograflar bulunmaktadir.

Gorsel 8. Tiiketicilere Sunumu Gergeklestirilen Molekiiler Salata

D. Molekiiler Yumurta Denemeleri

Molekiiler gastronomi usullerine gore sahanda yumurta formunda hazirlanan ve

“molekiiler yumurta” olarak adlandirilan {riiniin bilinen yumurta ile higbir ilgisi
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bulunmamaktadir. Hatta igerisinde bilesen olarak yumurta da bulunmamaktadir. Asagida

bulunan Gorsel 9.’da bu tirtiniin gorseline yer verilmistir.

Kaynak: www.moleculargastronomy.com, Erigim tarihi: 15.03.2018

Gorsel 9. Molekiiler Yumurta Ornegi

Molekiiler yumurta, aslinda tath tirii bir yiyecektir. Ekseriyetle molekiiler
yumurtanin, yumurta beyazi kismi kivamu arttirilmis yogurtla, yumurta sarist kismi da
kiireleme yoOntemiyle disinda ince zar olan i¢i akiskan formda mango piiresiyle

hazirlanmaktadir.

Uriin sunumunun yapilacag: festivalin katilimcilar1 arasinda vegan beslenmeyi
benimseyen bireyler de olacagi i¢in hayvansal orijinli tiriin kullanilmamasi1 gerektiginden,
yumurta beyazi kisminin hazirlanmasinda yogurt yerine soya siitii, hindistan cevizi siitii,

hindistan cevizi kremasi vb. bitkisel orijinli hammaddeler kullanilmas1 diistintilmiistiir.

Yumurta beyazi hazirlama arastirmalarinda iki farkli yonteme rastlanmistir.
Birincisi, yumurta beyaz1 olacak siviya kivam arttiricilarla krema formu kazandirilmast;
ikincisi ise kiireleme yontemiyle hazirlanmig yumurta sarisinin yine kiireleme yontemiyle
hazirlanan yumurta beyazinin igine hapsedilmesi yontemidir. Yani kiire iginde kiire formu
olusturulmasi esasina dayanan bir yontemdir. Test triinleri deneme {iretimlerinde her ikKi

yontemle de tiriin hazirlanmustir.

Ik yoéntem yumurta beyazi denemesinde kivam arttirici olarak, Gelcrem Hot
kullanilmigtir. Bu tiriiniin kullanilma sebebi, besamel sos, pasta kremasi gibi tekstiirleri
saglayabilmesidir. Ilk yontem denemesinde yumurta beyazi i¢in 100 ml hindistan cevizi
sttii, 2,5 gr kivam arttirici, 5 gr seker kullanmilmustir. Bu karisim 1sitilarak puding haline

getirilmis ve tabaklarm tabanima dékiilerek porsiyonlanmistir. Ikinci yontem yumurta beyazi
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denemesinde ise kiircleme teknigi uygulanacagi i¢in 100 ml. hindistan cevizi siitii ile 2 gr.

glukonolaktat karisimi kullanilmustir.

Yumurta saris1 i¢in portakal suyu, karisik meyve suyu, meyve kokteyli piiresi gibi
farklt meyve iiriinleriyle denemeler yapilmistir. Buna gore ilk olarak 100 ml portakal suyu
ile 1,2 gr glukonolaktat karisimi kiire haline getirilmistir. Kiireleme, 500 ml saf soguk suda
2,5 gr aljinatin ¢ozlilmesiyle hazirlanan aljinat banyosunda gerceklestirilmistir. Jellesmesi
tamamlanan portakal suyu kiireleri baska bir kaptaki saf suya daldirilarak durulanmus,
delikli kasikla sudan ¢ikarilarak fazla suyu kasigin altina konan pegete yardimiyla

almmustir. Kiireler, 1. yonteme gore hazirlanmis yumurta beyazinin iizerine konulmustur.

Ilk molekiiler yumurta denemesinde yumurta beyazinin lezzetinde ve kivaminda
istenen yogunlugun saglanamadigi, yumurta sarisinin ise meyve suyunun kivaminin ¢ok
akiskan olmasi nedeniyle gerekli saglam yapiy1r kazanamamasi, kolay dagilmasi, lezzet
olarak ise eksi tadin baskin oldugu tespit edilmistir. Bu denemeye ait fotograf, Gorsel 10.’da

verilmistir

Gorsel 10. Molekiiler Yumurta Denemesi (1. Yontem 1. Deneme)

Yumurta sarist ile ilgili sonraki denemede 100 ml karisik meyve suyu ile 2 gr
glukonolaktat karistirtlmistir. Bu karisima akiskan meyve suyunun kivaminin artirilarak
kiirelerin dayanikli hale getirilmesi i¢in 5 gr. Gelcrem Cold eklenmistir. Blender ile
karistirtlarak homojenize edilen karisimdan bir kismi kasikla aljinat banyosunda kiire haline
getirilmigtir. Bir kismi1 da silikon kaliplara konarak dondurucuda iki saat bekletildikten

sonra kiirelenmis ve 1. yonteme gore hazirlanmisg yumurta beyazinin tizerine konulmustur.

Karisik meyve suyunun lezzetinin ve kivaminin daha yogun olmasi, hem damak tadi

hem de kiire dayaniklilig1 agisindan daha iyi sonu¢ vermistir. Ancak renk, olarak olagan
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yumurta sarisindan farkli gériinmiistiir. Asagida bu denemeye ait fotograf Gorsel 11.’de yer

almaktadir.

Gorsel 11. Molekiiler Yumurta Denemesi (1. Yontem 2. Deneme)

Asagidaki Gorsel 12.’de ise 1. yontem olan puding kivamindaki yumurta beyazi
tizerine portakal suyu ile yapilan kiirelerin konulmasiyla yapilan 1. deneme (solda) ile
karisik meyve suyu ile yapilan kiirelerin konulmasiyla yapilan 2. deneme (sagda) esnasinda

cekilen bir fotograf yer almaktadir.

Gorsel 12. Molekiiler Yumurta Denemeleri (1. Yontem 1. ve 2. Denemeler)

100 ml. hindistan cevizi siitii ile 2 gr. glukonolaktat karigimi ile yumurta beyazi
kiiresi elde edilmesi esasina dayanan 2. yonteme gore hazirlanan yumurta beyazi kiiresinin
icindeki yumurta saris1 olarak, 1. yontem 2. denemede kullanilan karisik meyve suyu

kiireleri kullanilmistir.

Bu yontemin, birinci yonteme nazaran daha zor oldugu ve ideal formda iiriin

hazirlanamadig1 goriilmiistiir. Bu nedenle 2. yonteme gore yumurta beyazi iginde meyve
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suyu kiiresi olusturma fikrinden vazgegilmistir. Ikinci ydntemle hazirlanan molekiiler

yumurta gorseli Gorsel 13.’te yer almaktadir.

“ N

Gorsel 13. Molekiiler Yumurta Denemesi (2.Yontem 1. Deneme)

Yumurta saris1 denemelerinden bir digeri meyve kokteyli piiresi ile yapilmistir. Bu
denemede 100 gr meyve piiresi ile 2 gr glukonolaktat karistirilmistir. Meyve piiresinin
kivami olduk¢a yogun oldugundan kivam arttirict katki maddesi eklenmesi gerekli
goriilmemistir. Bu karisim da yine ayni sekilde kiire haline getirilmistir. Elde edilen kiireler
dayanikli olmakla birlikte, i¢ kisimdaki piirenin kivami ¢ok yogun oldugu i¢in kiire
deneyiminde istenen agizda yayilan akigkan lezzet patlamasi beklenen sekilde
gerceklesmemistir. Asagida s6z konusu denemede elde edilen meyve kokteyli piiresi kiiresi
Gorsel 14.’te sagda yer almaktadir.

Gorsel 14. Molekiiler Yumurta Denemesi (1. Yontem 3. Deneme)

Yapilan denemeler sonucu portakal suyunun baskin eksi tadin1 dengeleyecek baska

bir meyve arayisina girilmistir. Portakal ile birlikte ananas meyvesinin lezzet uyumu ve
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tatlilik dengesinin iyi sonug¢ verebilecegi distiniilmiistiir. Meyve sularinin su orani ¢ok
yiiksek oldugu i¢in, kiireleme islemi esnasinda form olusturmada zorluk meydana gelmekte
ve kiirelerin dayanikliligi diisik olmaktadir. Kiirelenecek sivi karigiminin kurumadde
oraninin daha yiiksek olmasinin bu problemi ortadan kaldiracagi diisiiniilmiistiir. Aymn
zamanda kullanilan kivam verici maddenin de kisitli olmas1 nedeniyle daha az miktarlarda
eklenebilmesi i¢in de karisim yogunlugunun arttirilmasi gerekli goriilmiistir. Bunun igin
ananas suyu yerine, ananas konservesi kullaniminin daha uygun olacag: diistintilmiistiir.
Tasarlanan bu yeni denemede 70 ml portakal suyu, 50 ml ananas piiresi, 2 gr. glukonolaktat
ve 5 gr. Gelcrem Cold igeren bir karigim, silikon kaliplara porsiyonlanarak aktarilmis ve
dondurulmustur. En az 2 saat sonrasinda dondurucudan ¢ikarilan iriinler, kiireleme islemi

i¢in aljinat banyosuna aktarilmistir.

Islemler sonucunda elde edilen kiirenin igindeki akiskan kisminin viskozitesinin
yiiksek oldugu, sonraki denemede kullanilmasi gereken kivam arttirict miktarinin

diisiiriilmesi planlanmustir.

Bu dogrultuda hazirlanan yeni regetede 50 ml portakal suyu, 50 ml ananas piiresi, 2
gr glukonolaktat ve 1,5 gr Gelcrem Cold kullanilmistir. Gergeklestirilen islem asamalari
sonucunda elde edilen kiirelerin hem renk hem kivam hem lezzet yogunlugu hem de
dayaniklilik agisindan optimum o6zelliklerde oldugu kanaatine varilmistir. Bu denemeyle
elde edilen yumurta sarisinin, festival ortaminda sunulacak molekiiler yumurtada

kullanilmasina karar verilmistir. Denemeye ait fotograf, Gorsel 15.’te yer almaktadir.

Gorsel 15. Molekiiler Yumurta Denemesi (1. Yontem 4. Deneme)
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Gorsel 3.15.’te de gorildigi tizere, molekiiler yuamurtanin yumurta sarisi kismu ilgili
hedefe ulasilmis olmasina ragmen, yumurta beyazina dair hedeflere ulasilamadigindan
denemelere devam edilmistir. Hindistan cevizi siitii ile hazirlanan yumurta beyazinin kivam
ve lezzet yogunlugunun istenen derecede olmamasi nedeniyle farkli hammadde arayisina
girilmistir. Piyasada bulunan daha yogun kivam ve lezzete sahip alternatifler incelenmis ve

sahsi imkanlarla temin edilerek denemeleri gergeklestirilmistir.

Molekiiler yumurta beyazi ile ilgili devam eden denemede vanilya aromali soya siitii
kullanilmistir. 50 ml vanilyali soya siitine 2,5 gr Gelcrem Hot karistirilarak kaynama
noktasina kadar isitilmis ve kivam alinca tabaklara porsiyonlanmistir. Deneme sonucunda
kivamin koyu oldugu, kivam arttirictnin daha az miktarda kullanilmasi gerektigi
goriilmistiir. Ayrica lezzet acisindan yogunluk derecesi az bulunmustur. Asagida denemeye

ait fotograf Gorsel 16.’da verilmistir.

Gorsel 16. Molekiiler Yumurta Beyazi Denemeleri

Yumurta beyaziyla ilgili alternatif hammadde incelemeleri esnasinda ithal bir
markaya ait daha yogun kivamli hindistan cevizi siitii ve hindistan cevizi kremasi iiriinlerine
rastlanmistir. Temin edilen bu iki {iriiniin tek basina degil de karisim halinde kullanilmasina
karar verilmistir. Gerek yogunluk gerekse yag igerigi bakimindan daha dengeli bir
formiilasyona ulasilmasi hedeflenmistir. Buna goére 50 gr hindistan cevizi siitii, 50 gr
hindistan cevizi kremasi, 4 gr. Gelcrem Hot, 8 gr. seker karistirilarak, kaynama noktasina

gelinceye kadar 1sitilmig ve kivam alinca kaplara porsiyonlanmustir.
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Yapilan degerlendirmede kivamin  koyu oldugu, lezzet yogunlugunun
gelistirilebilecegi ve gériiniim agisindan ideal sartlara ulasildigi goriilmistiir. Bu dogrultuda
hazirlanan yeni deneme recetesinde 35 gr hindistan cevizi siitii, 35 gr hindistan cevizi
kremasi, 1 fiske vanilin, 10 ml su, 10 gr seker, 2 gr Gelcrem Hot kullanilmustir. Onceki
denemelerde uygulanan islem asamalar1 gerceklestirildikten sonra her agidan tatmin edici
sonu¢ elde edilmistir. Bu formiilasyonun VegFest’te gerceklestirilecek molekiiler
yumurtanin beyazini hazirlamada kullanilmasina karar verilmistir. Asagidaki Gorsel 17.°de

VegFest ortaminda tiiketicilere sunumu yapilan molekiiler yumurta fotografi yer almaktadir.

Gorsel 17. Tiketicilere Sunumu Gergeklestirilen Molekiiler Yumurta (1. Yontem 5. Deneme)

E.Molekiiler Gastronomi Uriinlerinin Tiiketicilere Sunumu ve Degerlendirme

Verilerinin Toplanmasi

29 Nisan 2017 tarihinde VegFest ortaminda sunulan iiriinlerin hazirligina, tirlinlerin
tazeligini, lezzetini ve formunu kaybetmemesi agisindan miimkiin olan en yakin zamanda
yani bir onceki giinlin aksaminda baglanmigtir. Molekiiler yumurta ve molekiiler salata
trtinleri, eldeki imkan ve miktarlara gore 100’er adet olmak iizere toplam 200 adet

hazirlanmustir.

Molekiiler salatanin sadece roka spagettisi ambalajlanmistir. Bunun nedeni, roka
spagettisinin yaninda yer alacak g¢eri domates ve balsamik sirke havyarlarinin doku, tat,
form gibi 6zelliklerinde herhangi bir kayip veya karisma olmasiin istenmemesidir. Ceri
domatesler iyice yikanip ambalajlanmistir. Balsamik sirke havyari zaten soguk
zeytinyaginda muhafaza edildigi i¢in i¢inde bulundugu kap ile birlikte festival ortamina

tagimistir. Sunum esnasinda roka spagettisinin ortasina yariya boliinmiis ¢eri domates, geri

140



domatesin tizeri de zeytinyagindan ¢ikarilan balsamik sirke havyar1 konularak katilimcilara

servis edilmistir.

Molekiiler yumurtanin ise sadece beyaz kismi sunum kaplarina konarak

porsiyonlanmistir. Gorsel 18.’de bu ¢alismanin fotografi bulunmaktadir.

Gorsel 18. Molekiiler Yumurta Beyazinin Porsiyonlanmasi

Yumurta beyazi ile karismamasi, her iki unsurun da form ve tat o6zelliklerinde
herhangi bir degisiklik olmamasi i¢in yumurta sarist karisimi mevcut olan silikon kaliplara
doldurularak temin edilen buzlukta dondurulmus, geriye kalan karisim kismi da ayri bir
kapta temin edilen sogutucuda muhafaza edilmistir. Kiireleme islemi, festival standinda
sunum esnasinda gerceklestirilmistir. S6zkonusu ¢alismalara dair fotograflar Gorsel 19.’da

verilmistir.

Gorsel 19. VegFest’teki Molekiiler Gastronomi Stand: ve Uriin Sunum Calismalari
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Burada kaliplardan ¢ikarilan molekiiler yumurta saris1 olacak meyve igerikli karisim
aljinat banyosuna aktarilmis ve kiireleme islemi bitiminde durulama igin ayri1 bir su
banyosuna daldirildiktan sonra buradan alinip fazla suyu uzaklastirilarak, kaplar igerisine
daha 6nceden posiyonlanmig haldeki molekiiler yumurta beyazi kisminin iizerine konularak
servis edilmistir. Bosalan silikon kaliplar, kiire haline getirilecek yumurta saris1 karisimiyla
doldurularak festival standindaki dondurucuda muhafaza edilmistir. Asagida festival

ortamindaki molekiiler gastronomi standina olan ilgiye dair fotograflar Gorsel 20.’de

bulunmaktadir.
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Gérsel 20. Molekiiler Gastronomi Standina Tiiketicilerin Tlgisi

Molekiiler gastronomi {irlinlerinin sunum igin hazir hale getirilmesi islemlerinin
katilimeilarin  gdziiniin  6niinde yapilmasi, molekiiler gastronomi standina olan ilgiyi

artirmig, uriinlerle ilgili uygulamalarin nasil yapildigina dair bilgilenmeyi saglamus,

tiiketicilerin tiriinlere ilgisini ve giivenini artirmigtir.
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Ek 3. Gortisme Formu

GORUSME FORMU

Soru 1. Molekiller gastronomi haklanda bilginiz var mi?

Soru 2. Alsdmamis sida/yodun aromalffarkh doku ve atarda yiyecek/igecekler @imak ilginizi geker mi? Hayir ise neden
ve nasi tilketmeyi tercih edersiniz?

Soru 3. Jale/kopik/kire/havyar/spagetti formundaki yiyecek/figecekleri deneyimlemek ilginizi geker mi? Hayr ise neden
ve nasi tiketmeyi tercih edersiniz?

Somu 4. Knvam ve form vermek ign kathh maddeler konularak haadanms yiyecek /icecekleri tiketir misiniz? Hayr ise
neden ve nasl tiketmeyi tercih edersiniz?

Soru 5. Molekiler gastronomi Grinlerini gdvenli/sadlikh buluyor musunuz? Hayir ise neden?

Soru 6. Sra dei yiyecekfigecekler tatmak igin fada para har@maya hamar msmnez? Bvet ise ne kadar fazla
harcayahilirsiniz?

Soru 7. Sra dei yivecek/iceceklen tatmak icin ginde bir kez servis yapan restoraniara gidip, yeme-igme deneyimi icin 56
saatten fada zaman harcar msniz?

Soru 8. Didim'de molekiller gastronomi alamnda wmanlasmis bir restoran olmasm Bter misiniz? Obkayd basanh
dlacafina inanor musunuz?

Yag: Cinsiyet: Efitim Dunumu: Medeni Durum: Meslek:

143






OZGECMIS
Kisisel Bilgiler

Ad1 Soyadi

Dogum Yeri ve Tarihi
Egitim Durumu

Lisans Ogrenimi

Lisansiistii Ogrenimi

Bildigi Yabanci Diller
Is Deneyimi

Misafir Ogretim Gorevlisi

AR-GE Projeleri Uzmani

Mikrobiyoloji Sorumlusu

fletisim

: Pinar DAGLIOGLU

: Istanbul / 20.08.1982

: Trakya Universitesi/Ziraat Fakiiltesi/Gida Miihendisligi

: Adnan Menderes Universitesi/Sosyal Bilimler
Enstitiisii/Yiyecek Icecek Isletmeciligi ABD/ Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Yiiksek Lisans

: Ingilizce

(2011-2015) Adnan Menderes Universitesi, Didim Meslek
Yiiksekokulu, Aydin

(2007-2009) Berga AR-GE Proje Danismanlik Ltd. Sti.,
Istanbul

(2004-2007) Bel-Karper Gida San. ve Tic. A.S., Istanbul

e-posta Adresi: pdurbali@gmail.com

Tarih : 08.03.2019

145



