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Cagumizda teknolojik gelismelerle
birlikte sanayilesme ve
sehirlesmenin ortaya cikardigt
birtakim sosyal degisimler
gozlenmektedir.

SOz konusu degisimler
lezzet ve sunum tekniklerine de ansumis  ve
gastronomide vyeni wmutfak wygulamalarimi ortaya
cikarmustr. Klasik gastronomi bilimine ek olarak; fizik
ve kimya bilimleviyle ortak calismalar sonucu orvtaya
citkmis olan “molekiiler gastronomi” akumi diinyada

NISAN 2016

mzla yayumaktadwr. Yeni mutfagin en onemlt ozelligi PR

teknoly oji kullanmak suretiyle malzemelerin molekiiler Editor:

yapz[amy[a oynamak ve normal kosullarda bir araya Ar. gOT Kevser DOGRU
gelmesi diistiniilemeyecek olan malzemeleri birlikte ~

sunmaktir.

Molekiiler gastronomi, lezzeti arttwrict yeni bilimsel r
kesifler ve yaraticuik pesindedir. Bilim ve yaraticuik
bir araya  getirilerek  uygulanan  yontemler, )
tiiketicilerin keyifle ve vyeni deneyimler kazanarak
tiikettigi alisuimisin cok disinda yemek cesitlerini ortaya
cikarmustr. Beynin tat alma islevinin nasil yerine
geldigi ve bir yemekten en fazla nasil keyif alinwr
konusu, molekiiler gastronominin ilgi alanidr.
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= Molekiiler gastronomi, giderek taninmakta olan
bir kavramdir. Gastronomik yemeklerin aksine
molekiler gastronomik  yemeklerin  insan
beyninde vyarattigi etki ile duyusal olarak nasil
algilandigr konusu bu akim icin &nemlidir.
Ciinkii molekiiler gastronomide baslica hedef

“etitketicinin yvemek verken duyusal olarak zevk

almasi Q Ir,

-

» Molekiler gastronomi kavraminin ilk tanimini yapmis

olan Brillat-Savarin, 1725-1826 yillari arasinda Fransa™da
vasamis ve ~Tadin Fizyolojisi™ isimli ¢cok dnld kitabi
yazmis olan tnla bir “gastronomdur”. Brillat-Savarin~e
gore gastronomi “insanin beslenmesi ile ilgili olan her
seyin sistematik bir incelemesi” anlamina gelmektedir.
Diger bir ifadeyle yemekle ilgili her sey olarak
belirtilebilmektedir .

Bu konu ile ilgili bir baska arastirmaci olan Prof.
Nicholas Kurti sundugu mutfak bilimi ile ilgili
“Mutfaktaki Fizikei” isimli iinlii tebliginde “bilim olarak
yildizlarin icindeki 1s1 derecesini biliyoruz ama ne yazik
ki bir suflenin icindeki 1s1 derecesini bilmiyoruz’
ifadesiyle molekiiler mutfak felsefesini dzetlemis olup,
yiizyillardir  geliserek = siiregelen mutfak  sertiveninin
aslinda bilimsel degil, tamamen geleneksel bir zemin
lizerinde gelistigini ifade etmistir.

Bir baska arastirmact olan Herve This adli Fransiz bilim
adami, kimya boliiminde doktora calismasinin tez

konhusu olarak “Mutfaktaki kocakarr masallarinin Ve,

atasozlerinin - yemek  tarifleri  izerindeki “bilirmsél
gecerliligi”  konusunu - secmistir.  “Yesil sebzeler,
tencerenin kapagi  kapal olarak haslarsgplz kararir”
gorisiindn bilimsel bir temeli var midir? veya “Uzerinize
yag dokiltince tuz ekin” tavsiyesi gerceﬁi&ir, yoks3a
degil midir!” gibi konular dzerinde bilimsel olarak

calismustir.

('/LER GASTRONOMI

MOLEKULER GASTRONOMI UYGULAMALARININ TEMEL AMACLARI

> Yiyecekler ve yemek pisirme sirasinda meydana gelen degisimler hakkindaki

bilgilerin dogrulugunun arastirlmasi,

> Mevcut yemek recetelerinin gidalarin kimyasal, fiziksel ozellikleri ve yeni

bilgiler dogrultusunda incelenip modellenmesi,

> Yemek pisirmede yeni yontem ve tekniklerin kullanilmasi,

> Yukanda siralanan hedeflerden elde edilen verileri kullanarak yeni yemek

recetelerinin olusturulmasi

olarak siralamaktadir.

> Molekiler
tarifini 2004 yilinda, ”yiyecek ve
iceceklerin insana zevk ve keyif
veren Ozelliklerinin  bilimsel
incelenmesi, bir baska deyisle,
bilimidir’
ifadesiyle konunun uzmani ve “On
.. Food and Cooking” kitabinin yazan

lezzetli

.:.:C')

mutfagin  en

olmanin

lan Prof.Harold McGee vermistir.
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KULLANILAN TEKNIKLER:
> kopik,

iellesme,

> emiilsifikasyon,
buharlastirma,

» sous vide,

<abarcik olusturma,
“kiirelesen sivi,

ezzet eslestirme . ..
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»  Gidalarin kalite karakteristikleri tiiketici tercihinde onemli rol oynamaktadir. o Tiketicilerin qida tercihini etkileyen ozellikler . |

g - 'g;\,

Gida Kalite - &), GORUNUS
arafteristider @ S TEKSTUR ve LEZZET k Ha(\»;.-

 Goriinus, tekstir ve lezzet gibi duyusal ozelliklerin algdanmasn kisinin duyu

N ? ordanlarina karsi yapilan bir uyarn sonucunda olusur. S6z konusu uyari
Ka”ﬁ’(aﬁ( Gizli DUYusal )\’} 7 sonucu ortaya ckan vyanttin  farkl  olmas, duyu organlarinin
duyarhiliklarinin insandan insana farklilik gostermesi nedeniyle uyarinin
‘ ' ‘ farkli algilanmasindan kaynaklanabilmektedir. Bu nedenle tiketicilerin
duyusal dejerlendirmeler
Ekonomik acidan Gidanin saghk Tiketicilerin duyular (gorme, Yas,
onemli kalite acisindan dokunma, tatmaukoklame®®™  Cinsiyet,
ozellikleri quivenirliligini isitme) ile degerlendirebilecekleri  Beslenme,
etkileyen ozellikler kalitef@zellikleri Sigara tiiketimi,

Is

qibi faktorlere bagli olarak farklilik gostermektedir.
Bu faktorlere gore gida tercihleri de farklilagsmaktadir.

.3"\- Yapllan Qahsmalar

X))

. Yapllan o calismada zencefil ve nane qibi farkli tatlarin geng tiiketicilerden
cok yash tuketiciler icin cazip oldugu, bu nedenle yasli tiiketiciler icin yeni
triinler gelistirilirken drinlerin yapisal ozellikleriyle birlikte bu durumun
da dikkate alinmast ve yash tiketicilerin farkl tat tercihlerinin g6z ardi
edilmemesi gerektigini dne sirilmustir.

Gidalarin Duyusal Ozellikleri:

Gorunts ozellikleri (renk, parlaklik, viskosite)
Yapisal ozellikler (tekstiir)
Aroma (tat ve koku)

« Duyusal ozellikler tiiketici icin gida kalitesini belirleyen EN ONEMLI
ozelliklerdir. Duyusal kalite agisindan ilk olarak tiketici goriniis ozelllkl
degerlendirir ve gidanin gortintsiine gore;

* 2016 yilinda Hollanda'da yayinlanan bir calismada, halk arasinda pek de iyi
v Rafta, o qiday satin alip almamaya, sohreti olmayan “alisilmadik” qidalarla duyusal degerlendirmeler yapilmis.
v' Mutfakta, pisirip pisirmemeye, Deneylerde dana eti kullanilarak 4 tip hamburger hazirlanmis. Panele
v Tabakta, tuketip tiiketmemeye karar verir. katilanlar burgerlerden i tanesinin iceriginde dana etinin yani sira “kuzu
beyni, kurbaga eti ve un kurdu” bulundugunu distinmeleri saglanms.
Oysa panelistlerin “degisik” oldugunu  dustndikleri bu burgerlerde
verilmek istenen farkli doku sebzeler yardimiyla olusturulmus.
Panelistlerin tadim yapmadan once “klasik” dana burgerlere daha yiiksek

* Bu nedenle duyusal kalite, tiiketici icin oldugu kadar qida dreticileri icin de
onem tasimaktadir. Gelisen gida endustrisi, gidalarin yalnizea kimyasal,
fiziksel ve besleyici ozelliklerine degil, tiiketici tercihini biiyiik olciide
etkileyen duyusal niteliklerine de biiyiik 6nem vermektedir ve qlintimiizde puan vetip daha olumlu bulduklan gdrilmis. Tadim sonrast ise “degisik”

9"{3 lisleﬁﬁ?elerfnde ham l.madde ve[..sc.)‘n U“‘”“? d‘.‘YUSa.l.l“O[aﬂ"a!f burgerlerin puant dana burgerinkine yaklasmis; ancak panelistler gelecekte
degerlendiriimesi gida kalite kontroltintin - 6nemli bir  boltmiind bu “farkl” oldugunu distindikleri burgerleri sofralarinda tiiketmek

olusturmaktadir. istemediklerini soylemisler. Boylece arastirmacilar, toplumsal algilarin ve

. aliskanliklarin da duyusal degerlendirmeleri etkileyerek gida tercihlerinde
Cooke, L., 2007. The importance of exposure for healthy eating in childhood: a review. Journal of Human Nutrition and Dietetics, 20(4), pp.294-301 onem Il b”- y-ol Oynad lgl Nl g('jsteym [sle[f_
Dazeley, P. & Houston-Price, C., 2015. Exposure to foods’ non-taste sensory properties. A nursery intervention to increase children’s willingness to try fruit and

vegetables. Appetite, 84, pp.1-6.

Lensvelt, E.).S. & Steenbekkers, L.P.A., 2014. Exploring Consumer Acceptance of Entomophagy: A Survey and Experiment in Australia and the Netherlands.
Ecology of Food and Nutrition, 53(5), pp.543-561

MEGEP, GIDA TEKNOLOJISI, 2012, Duyusal Kontrolleri Yapma, Ankara. Available at: www.megep.meb.gov.tr/mte.../Duyusal %20Kontrolleri%20Yapma.pdf
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v' Molekiiler pisirme. Molekiler gastronomi prensiplerinin laboratuvar
aletlerinin kullanimiyla yemek pisirmeye uyarlanmasidir.

v Kopuk teknigi icin, gida endustrisinde «sodyum aljinat, kalsiyum
laktat, Giziim suyu fenolleri, askorbik asit vb.» katki maddeleri
kullanilmaktadir.

v" Molekiiler gastronomiyi kullanan sef ve restaronlarin amaci
v Misteri memnuniyeti ve kabul edilebilirligini saglamak,
v' lyi duyusal ozelliklere sahip kaliteli qidalar yaratmaktir.

v' Ornekler: Sivi nitrojenin dondurmada kullanim, sekerin
kizartilmasi, vakumla kopiklerin hazirlanmasi [11. |

v Gida tiketim miktar, gidanin kitle ve
hacminden etkilenir. Doyurucu qida

7 driinleri tasarlamak icin alternatiflerden
. birisi havayr gida icinde hapsetmektir.
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v' Gaz fazini gida icine hapsetmek yalnizca
didanin sertligini etkilemez ayn
zamanda Griini daha hafif hale
getirerek, goriinis, renk ve agiz hissini—
de degistirir [2]. 5

—

’;'1

v' Belirli bir matriks icinde dagilmis gaz fazina kopiik denir.

v’ Stabil bir kpiik icin, lesitin gibi yiizey aktif maddeler
yiizey derilimini azaltilmak icin gereklidir.

v’ Kopiik akiskan ve gaz olarak iki ayri fazdan olusur.

v Ozellikleri gazin iginde dagildigi faza gore degisir. Tamamen
agizda dagilan, sert (cikolata) veya cignenmesi gereken bir
liriin Cekmek) elde edilebilir.

v Uriiniin ne kadar hafif oldugu icerdigi baloncuk miktaring ve
bayiklugine baglidir [3].

v' Dokulastiricilar, seflere bir sivinin hizlica jel veya kopiik
olusumunu saglar.

v Dogal aromalar (meyve sular veya aromatik bitkiler)
iellestiriciler veya lesitinle birlestirilerek kopuik
olusturulur .

Y Ornekler: Kopiik espresso, kopiik mantar, kopiik

. pancar, kopiik hindistan cevizi [4, 5].

. | i & a & /I . . - =
MOLEKULER GASTRONOMIDE FARKLI KOPUK TIPLERI

/i v' Mereng (kurutulmus képiik): Yumurta akindan elde edilen
© st kopiik dasiik sicaklikts firinda kurutulur.

v Kati kopuk (ekmek veya kek): Undan olusan hamur yapisi
icinde hava barindirir. Maya veya kabartma tozu eklenir ve
I<arbondlol<51‘c hapsedilir.

v Mousse (dondurulmus krema): Sivi icinde siispanse olmus
kopiktir. Sivi kisim jellesmistir ve kati yaprya sahiptir.

v' Yogun kopiik: Sivi icinde dagilmis, jellesmemis ve kati
goriinime sahip olmayan koptklerdir. Corba tipi servis
“edilebilirlige sahiptir.

p © W Hafif kopiik: Jelatin ile stabil ve hafif bir l<opul< elde

¢ - - edilebilir. Tekstiir olmadan sadece aroma verecek sekilde

— « hazirlanirlar [61.

}'000

v' Yumurta proteinleri qidada kopik olusturma yeteneklerinden
dolay! tekstiir gelistirici ve stabilize edici olarak kullanilir [71.

v' Baslica su, protein ve havadan olusan yumurta beyazi
cirpildiginda yaklasik 300 ml kopik olusur. Su ilavesiyle daha
fazla elde edilir. .

v Daha iyi tatta bir triin icin, su yerine portakal veya kizilcik suyu

~~kullaniabilir. Pisirme &ncesi seker ilgve edilerek I<<5pul< stabil
edilebilir ve viskozitesi arttirtlabilir. Bu yeni tirtin “Vauquelin”
olarak adlandirtmistir [81.

v Gida kopiikleme, Ferran Adria tarafindan kesfedilmistir.

v’ Endistriyel katkilar uyqulayan ilk seflerden biridir.

v' Amaci yemeklerde beklenmeyen olciide tat, sicaklik ve
tekstiir saglamaktir.

v Savundu‘éu‘ qgoriis: Ideal musteri EIBulli'ye (islettigi restoran) yemek yemege
degil duyusal bir deneyim yasamaya gelir [1].

v’ En buyik devrimini ¢irpilmis krema yapmak icin tasarlanan sivi akis
borusunu; meyve, sebze, balik ve etten kopiik tretmek icin kullanarak

gerceklestirmistir [5].
REFERANSLAR
1. Caporaso, N., Formisano, D., 2015. Developments, applications and trends of molecular gastronomy among food
scientists and innovative chefs. Food Rev Int Kabul edildi.
2. Arboleya, J. C. ve dig., 2014. Effect of highly aerated food on expected satiety. /nt./ Gastro Food Sci; 2(1): 14-21.
3. Barham, P. ve dig., 2010. Molecular gastronomy: a new emerging scientific discipline. Chen Rev, 110(4): 2313-
2365.
4. https://en.wikipedia.org/wiki/Foam%28culinary %29
5. Cassi, D., 2011. Science and cooking: the era of molecular cuisine. EMBO Reports, 12(3): 191-196.
6. http://www.molecularrecipes.com/culinary-foams-class/foam-types/
7. Garcés-Rimén, M. ve dig., 2015. Egq protein hydrolysates: New culinary textures. /nt.) Gastro Food Sci
8. This, H., 2006. Food for tomorrow?! How the scientific discipline of molecular gastronomy could change the way
we eat. EMBO Reports, 7(11): 1062-1066.



- JELLESME TEKNIGi

% Jellesme polimerlerin kovalent yada kovalent olmayan baglar ile
capraz baglar ile bir ag yapi olusturmasidir.

s Jelatin molekiiler gastronomide meze, sekerleme ve hattg koktey!
vapiminda bile kullanilan hayvansal kokenli, 1stya duyarli bir jelleme
molekiiludar

el olarak kullanilan baslica ‘hidrokoloidler agar, jelatin, jellan gam,
iyota karagenan, kappa karagenan, kalsiyum laktat, sodium aljinat,
matil seliloz, soya lesitini maltodekstrin, ksantan gam: (3).

BALZAMIK SIRKE INCIiLERI CA LISMASI

wSivilastinlmis gidalardan, disi zar kapli ve ici sivikiireler olusturulmasini saglayan ve
vaygin olarak kullanilan bir metottur (1).
< Kirelesme tekniginde sodyum aljinat ve kalsiyum laktat kullanilarak ici sivi kalan ve
tiiketildiginde lezzet patlamalarina yol acan parcaciklar tiretilmektedir .
< 3 farkli kiirelesme teknigi kullaniimaktadir;
—~Temel Kiirelesme : Sodyum aljinat iceren sivi qida damlalar haline kalsiyum laktat
banyosuna birakilmakta ve burada bekletilerek kiireler olusturulmaktadir.
—- Ters kirelesme : Kalsiyum laktat kiirelesecek qidaya eklenirken, sodyum aljinat
cozeltisi banyo amaciyla kullanilmaktadir. Yogun ve kremsi sivilar
kiirelestirilmektedir.

—~ Dondurulmus ters kiirelesme : Bu islem ters kiirelesme yontemine ek olarak > Balzamik sirke, soguk vag kuresellestlrme metodu ve agar agar
dOhdurma basamagi da icermektedir (2). kullanimi ile kiigiik jole toplarina donistiirilebilmektedir.
UYANIK iNCIR CALISMASI ‘ »>Sicak balzamik agar ¢ozeltisi bir siringaya
> Kalsiyum icerigine sahip siitlii incirler ‘ deldurulmaktidiie soB weyagin e damia
@ iclerine kalsiyum laktat kanstinlip bir ; o W ashlatalcliRlen oo i

kastk yardimiyla sodyum aljinat

@ banyosuna konulut. | ROKA GUVECI CALISMASI
, > Disinda bir zar olusan ama ici sivt olan | — ; ‘
@'} ’ incir topcuklart meydana getiriilir. >Roka giiveci, jellestirme ajani

olan agar agar kullanarak
jiellestirilmis roka suyundan
yapilmaktadir.

. RAKI- KAVUN-PEYNIR ERAKI-BALIK -LIMON CALISMAST

* Kalsiyum ve sodyum kullanilarak raki, kavun ve peynir bilye
seklindekitablete sigdirtlmistir.

< Turkiye'de.ilk kez Antalya’da ki bir otelde bir
tablette bulusturulmustur.

< Hazirlandiktan sonra 5 saat icinde
tiiketilmekte ya da daha uzun stireli |
kullanim icin derin dondurucuda bekletilmektedir. (5).

t UCUZ HAVYAR CALIEMASI ‘

 Havyar tiretmek icin meyve suyu hazirlanip sodyum
aljinat ile kanstinlmaktadir.
< Bir siringa yardimt ile meyve suyu kalsiyum kloriir REFERENCES

ozeltisine damla damla eklenerek jelatinimsi
Eab 3 £ dal S ia 4 ak k ? | Lkl lu b 1. McCormick C, Prokes S (2009) Molecular Gastronomy: Materials Science in the o Yumur’canln beyaZl C”‘Plldlgl Zagman kopurerek
UE NS SN g eI SR i EHET LTS STRIL-HAVYar ~_Kitchen. MRS Bull 34:802-803. doi: 10.1557/mrs2009.204 hacimli bit tiriin haline gelmekte ama kopuk bir

elde edilmektedir. |

’ ISIYA DAYANIKLI CIKOLATA CALISMASI

Etil seliloz (EQ), yaglar ile etkilesime girerek
oleojel ag1 olusturur.

“Sicakhiga duyarl kanola yag gibi saf bitkisel

yaglar ile oleojel olusturularak ve 40°

dereceye kadar dayanikli ve seklini koruyabilen

cikolatalar diretilir (4).

9

YUMURTA AKINDAN
J OLE ELDESI CALIS MASI

2. Barrett R (2012) Molecular Gastronomy. Practicum in Foodservice Systems. skiaitent
3. Barham, P., Skibsted, L. H., Bredie, W. L., Bom Frgst, M., Mgller, P., Risbo, J., ... - slre sonra cOkmektedir.
& Mortensen, L. M. (2010). Molecular gastronomy: a new emerging scientific e Slcakllk yumurta beyazmdakl

discipline. Chemical reviews, 110(4), 2313-2365.
4. Rogers, M. A, Strober, T., Bot, A., Toro- -Vazquez, ). k., Stortz, T., & Marangoni, PrOtemlerm koagubsyon

* Meyve suyu, kalsiyum kloriir ve
sodyum aljinat arasindaki reaksiyondan
kiirecikler halinde Jelatinimsi kafes

A.G. (2014). Edible o[eogels in molecular gastronomy. International Journal of | sncakllglndan daha yuksek
'ta—f‘aﬁndan iceri hapsedllmektedlr Gastronomy and Food Science, 2(1), 22-31. olan 100° C civarinda =
% Laks Olan havyarm ucuz mahyetl ile 5. Cinar, M., 2011, Iste raki-kavun-peynir tableti, http://www.posta.com.tr.

olmaktadir ve bu sayede emilsiyon 3
okusu taklit edilebilmektedir. (6 @iz sSR : : :
= d L ech ebilme tedl (6) 6. Ku, D., Chi-Ho, 2012. Cooking Like a Scientist: Molecular Gastronomy, Hong bir [C' l(,'.ll‘)de bapsedﬂmek’cedlr (6). \
% Kong Schools. (15.12.2012). ="




LEZZET ESLESTIRME

v’ Gida eslestirmesi lezzet acisindan birbirleri ile uyum saglayan qidalar .
arasinda yapllan eslestirmedir. Muz ve maydanoz tozu kombmasyonu C;allsmaSl

v Kokusu algilanan bilesenleri paylasan gidalarin eslestirilmesidir. Sef Heston Blumenthal tarafindan kesfedilmistir [2].
v’ Biiyik lezzet bilesenleri, kendi lezzet esik degerinden daha yiiksek Hazitlanist.
koku maddesi konsantrasyonuna sahip olan bilesenlerdir. ? % //:\4a>l/clianoz YaPrakllal“ alwkla?c]lr i
v’ Biiyiik lezzet bilesenleri kendi lezzet esigi ve koku maddesi / Bgzlfuasrz;rc)ilzlzagfliai;;?zrl)alriépmgzdea;i?l;r1 S
konsantrasyonu karsilastirlarak tespit edilebilir. ’&‘»’/ &4 ; x Y
v' Ornegin; salatalik birkac diizine aroma bilesigi icerirken salatalik -
b licinrs 524 aroma sadece birkac c;if:‘cﬂr 1] ; ':’ Kurutucu yardlml)’la maydanozlaf |<uru’c.u.lgr.
< Kurutulmus maydanozlar toz haline getirilir.
% Krema hazirlanir, tat arttirmak icin muz eklenir. Maydanoz tozu eklenebilir

birakilir ve hemen kurulanir.
veya maydanoz yapragi kremanin tstiine konulabilir.

. v" Tarih boyunca deneme yanilma yontemi Zeytinyag! ve tuz ile cikolata kremasi calismasi
sonucunda domates ile feslegen, salatalik ile Zeytinyagl olanlarda lezzetin daha iyi oldugu belirtilir. Deniz tuzu eklemek
dereotu gibi klasik kombinasyonlar yapilmistir. cikolatadaki hisleri vurqulamaktadir [2].

Hazirlanist:
v' Gida eslestirme bilimsel yontemi en iinlii olarak < Siit ve seker bir araya getirilerek krema hazirlanir. Baska bir
Fat Duck sefi Heston Blumenthal tarafindan kapta yumurta sanisi kanistirilarak homojen hale getirilir.

uygulanm1§ Ve yaydin olarak benzer molekiiler < Yumurta sarisi karisimi icine kaynar stit dokaldr ve karisim
bilesiklere sahip gidalar arasinda yapilan ‘ l<|51l< ateste hizla cirpilir, 1 |
kombinasyona dayandmlmlgtlr < Dogranmis veya rendelenmis cikolata eklenir ve blender

' vardimiyla homojen karisim saglanir.
T S5Btizdolabinda en az 12 saat sogumaya birakilir.

* Tiiketici ‘cara%dan farkh ve alisilmis cikolataya gore lezzetli bulunur.

Zeytinyagli puding ve portakal calismasi
v'Heston Blumenthal 1999 yilinda havyar ile beyaz cikolatay: A "\ Sef Grand Achatz tar3 ﬁﬁan)l:egfecilm@ﬁ? %
eslestirmistir. - |

v'Beyaz cikolata tizerine tuz serpilince lezzetin, kivamin ve X, }jaZ”‘laUISR | :

tatliligin artacagini bildigi icin beyaz cikolata ile 6rdek jambonu, < Yumurta sarisi, seker ve misir nisastasi karistirilir ve siit

hamsi ve havyar gibi tuzlu malzemeleri kombinlemistir. : l<aynat{llr. !

v'Cikolatanin purizsizligi ve havyarin tereyagi agizda eriyerek * Homojen lfa”v“m 5§g[a””-

hos bir lezzet olusturmaktadir. % Oda sicakliginda sogumaya birakilir.

 Istenilen sekillerde kesilen portakal, hazirlanan zeytinyagli
puding ile servis edilebilir.

< Kan portakali ile denenmesi onerilir [2].

REFERANSLAR
1. Anonim, 2013,. The science behind Foodpairing,
https://www.foodpairing.com/en/what-is-foodpairing/the-science-behind/

v' Gida eslestirilmesinde kullanilan molekiiler

profillerden bazilar: kahve ve sarimsak, mandaling

ve kekik, salatalik ve menekse, somon ve —san s
meyankoki, mando ve cam oz, istiridye ve tutku LEIEa

meyvesi } : 2. Anonim, 2012. Molecular Recipes, http://www.molecularrecipes.com.
’ (25.12.2012).
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* Sous Vide (vakumlu pisirme yontemi teknolojisi)
196011 yillarin  baslarinda ortaya ckmistir ve
quinimuzde ozellikle et, balik ve bunlarin turevleri
soz  konusu oldugunda restoranlarda, catering
hizmetlerinde ve qida endustrisinde yayqin olarak
kullanilmaktadur.

*  Fransizea bir terim olup, qidalarin vakumlanmis
plastik torbalar icerisinde ve distk sicaklikta uzun
stire 151 uyqulanarak pisirilmesi  seklinde  bir
pisirme teknolojisi olarak tanimlanmaktadir.

 Bu teknik; ilk olarak 1970'de George Pralus
tyrafindan ¢ig Griine  disik 151 uygulamasi
vapilarak denenmistir. Sous-vide teknolojisinde

- ————

Esas itibariyle hazir yiyeceklerin bir tir soguk
depolama teknigi olan Sous Vide teknolojisi ile temel
bilgileri ve uyqun cihazlart kullanarak herkes saglikli
ve lezzetli yemekler hazirlayabilirler.

Sous Vide'in bir gida saklama yontemi olmasi
nedeniyle, esas kullanicilart catering firmalari, biiyiik
lokantalar, oteller ve yemek firmalarn olmaktadir.
Ikinci  vayqin  kullanim alani ise, hazir qida
sektoriidiir.  Fast-food  gidalara  karsi  temkinli
vaklasan, saglkl gida arayisinda olan ve yemek
pisirmeye zaman bulamayan modern toplum insani
icin dondurulmamus ve tiiketilmeye hazir

Sous Vide yontemiyle hazirlanmis gidalar

en uyqun ¢oziim gibi goriinmektedir?.

Avantajlar

Et, tavuk ve balik gibi ¢abuk ve
kolaylikla bozulabilen qidalarda o
uyqulanmaktadir.

Baharatlarla birlikte ve sos icerisinde saglikli
sekilde gidalarin hazirlanmasina  imkan
tanimaktadir.

Yemek ve gidalan kisa strede tiketime
hazirlama imkant sunmaktadir.

Gidalarin raf omriini uzatmaktadie®.

BEEF COMPARISON

T 1 /™ ol 4 ~ |
Traditional Cooking vs. Sous Vide Cookine

Crust
Qwver -

Jertect

Undar —

qida kendi paketi icinde baharat ve sosla birlikte
veya bunlar olmadan pisirilmekte ve sicak su veya
mikrodalga finnda basit  bir 1sitma  islemi
sonrasinda servis edilebilmektedir'.

SOUS VIDE TRADITIONAL

* Buharlastirma yemek vyiyen kisilere duyusal deneyimler kazandirmak ve
gidalar aromatize etmek icin molekiiler gastronomi sefi Grant Achatz ve
diger sefler tarafindan uyqulanan bir tekniktir.

o Sicak gidalarin soguk olanlardan daha lezzetli olma egilimleri isitildiklarinda
daha ¢abuk buharlasan koku bilesikleriyle agiklanabilmektedir. Bu ugucu
bilesiklerin  cogu esansiyel yag formunda damitilabilir.  Molekiiler
gastronomi sefleri genellikle gidalarin lezzetini arttirmak icin esansiyel
vaglari kullanirlar.

» Grant Achatz ses, doku ve aromalar kullanarak lokantalara duyusal
deneyim getirecek farkli yollar uyqulamistir. Bir buharlastiricr kullanarak =
bilesenlerin hafizaya alinmasi ve istenilen etkiyi uyandirmasi icin lavants,
narenciye kabugu, odun kild, hindistan cevizi ve ¢im gibi cesitli aroma
bilesenlerini yakalamistir.

* Buharlastirma teknigi yemek vyenildiginde iyi tat vermeyen bilesenlerin
aromalarinin birlestirilmesi icin idealdir. Bir bilesen bazi insanlara sabunsu ya
da aci tat verebilir ama aslinda mitkemmel bir aromaya sahiptir, yogunluk ile
kullanilabilir4,

Sufle patates calismasi®

Kuru Buz Buhari ile Aroma Dagrtilmast Calismasi#
Tatli ve tath olmayan cikolata olusturma calismasi®
isomalt kapsiilli zeytinyagi calismasi#

Karamel kopiik ile sivi patlamis misir calismasi4
Sicak jolelerin hazirlanmasi calismasi#

Isil islem olmadan yumurtay1 alkol yardimiyla pisirme
calismasi4

ol ~
v e
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Soldan 53ga: 2. Sagliga uyqun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,
yemek diizeni ve sistemi

7. Gidalarin cesitli karakteristiklerine
gorme, koklama, tatma, dokunma
veya isitme duyularinin tepkilerini
olusturan, olcen, analizleyen ve
yorumlayan disiplin

8. Tiketicilerin gida tercihini etkileyen
onemli bir ozellik

11. Molekiler gastronomi kavraminin
ilk tanimini yapmis olan kisi

13. Dilin gerisinde algilanan tat

Yukardan Asagiya: 1. Vakumlu
pisirme yontemi teknolojisi

3. Molekiile iliskin, molekalle ilgil;

4. Gidalarin pisirilmesi sirasinda olusan
fiziko-kimyasal degisimleri ve qiday
olusturan bilesenlerin neden oldugu
duyusal algilamayi aciklayan
interdisipliner bir bilim dall

5. Molekiiler gastronomi hakkinda
vazilan ilk kitabin ismi

6. Kopiik formundaki yemek soslarinin
varatici sefi

9. Dinyanin en tnld molekdler
mutfaginin ismi

10. Molekiler gastronomi taniminin
ilk ortaya ciktig) dlke

12. Burnun ve dilin algiladigi koku ve
tat kombinasyonu
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