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Ozet

Molekiiler gastronomi uygulamalarina yonelik talebin her gecen giin artmasi ile birlikte farkli diizeylerde egitim veren kurumlarin
sayist da artmaktadir. Bu durum verilen molekiiler gastronomi uygulamalarinda farkliliklarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir.
Bu dogrultuda arastirma, molekiiler gastronomi uygulamalarint “programin amaglari, hedef grubu, 6gretim teknikleri ve ders
icerikleri” agisindan inceleyerek mevcut durumunun analizini yapmay1 amaglamaktadir. Arastirma nitel yaklasimla kurgulanmustir.
Nitel yaklasim gergevesinde veri toplama teknigi olarak dokiiman incelenmesi, veri analiz yontemi olarak da igerik analizinden
yararlanilmistir. Analiz sonuglari, molekiiler gastronomi uygulamalarinda bilimsel ve gastronomik bilginin bir arada uygulanmasi
gerektigini, uygulamalarin genellikle lisans diizeyinde gastronomi alani igerisinde ders olarak verildigini, bu alanda yiiksek lisans
programlarinin da oldugunu ve niteliklerini gelistirmek isteyen profesyonel seflere ve 8-15 yas arasi gocuklara yonelikte
uygulamalarin oldugunu gostermektedir. Diger taraftan 6gretim teknikleri yontemleriyle ilgili olarak, gelenekselden daha yenilik¢i
olanlara kadar uzanan genis bir yelpazede 6grenme yaklagimlarinin mevcut oldugunu ve ders iceriklerinin ise degiskenlik gdsterdigi
goriilmektedir
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Abstract

With the increasing demand for molecular gastronomy applications, the number of university providing education at different levels
is also increasing. This situation causes differences in the given molecular gastronomy applications. In this direction, the aim of the
research is to analyze the current situation by examining molecular gastronomy applications in terms of the aims of the program,
target group, teaching techniques and course contents. The research was designed with a qualitative approach. Within the framework
of the qualitative approach, document analysis was used as a data collection technique and content analysis was used as a data
analysis method. The results of the analysis show that scientific and gastronomic knowledge in molecular gastronomy applications
should be applied together, applications are usually given as courses in the field of gastronomy at the undergraduate level, there are
also graduate programs in this field, and there are applications for professional chefs and children aged 8-15 who want to improve
their qualifications. On the other hand, it is seen that there are a wide range of learning approaches ranging from traditional to more
innovative ones, and the course contents vary.
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1. GIRIS

Teknolojik gelismeler basta olmak iizere birgok alanda yasanan degisim ve gelisimler beraberinde yiyecek
icecek sektoriinde de gelismelere sebep olabilmektedir. Yiyecek-igecek sektorii igerisindeki siirekli gelisim ve
degisim mutfak uygulamalarina da yansimakta ve yeni iirlinlerin gelistirilmesinde biiyiik rol oynamaktadir.
Linden vd., (2008), bir¢ok alanda oldugu gibi mutfak uygulamalar1 alaninda da siirekli bir gelisim oldugunu
ve bu gelisimin molekiiler gastronomi uygulamalar1 igerisinde bilim, sanat ve teknigi bir araya getirdigini ifade
etmektedir. Ayrica literatiirde ‘molekiiler gastronomi’ve ‘molekiiler mutfak’ olarak da bilinen bilime dayali
uygulamalarin, bu noktada daha nitelikli iirlinlerin gelistirilmesinde bilimsel ilkelerin ve araglarin
kullanilmasiyla ilgili oldugunu belirtmektedir.

Literatiire bakildiginda molekiiler gastronomi kavramu ile ilgili bir fikir birliginin olmadig1 goriilmektedir.
Genellikle molekiiler gastronomi olarak ifade edilsede, molekiiler mutfak, bilime dayali mutfak uygulamalari
ve deneysel mutfak olarak ta kullanilmaktadir (Linden vd., 2008; Cassi, 2011; Albors-Garrigos vd., 2013) ve
kullanilan bu farkl: ifadelerle molekiiler gastronomi uygulamalari verilebilmektedir.

Sektorel uygulamalarinin ilk karsiligimmin lisans diizeyinde dersler olarak karsilik buldugu molekiiler
gastronomi alaninda yiiksek lisans programlar1 da mevcuttur. Ayrica niteliklerini gelistirmek isteyen
profesyonel seflere ve 8-15 yas arasi cocuklara yonelikte uygulamalar da bulunmaktadir. Bu uygulamalara
yonelik talebin her gecen giin artmasi ile birlikte farkli hedef gruplara ve farkli diizeylerde egitim veren
kurumlarin sayis1 da artmaktadir. Bu durum verilen molekiiler gastronomi uygulamalarinda farkliliklarin
ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Bu dogrultuda bu arastirma molekiiler gastronomi uygulamalarini
“programin amaglari, hedef grubu, 6gretim teknikleri ve ders igerikleri” agisindan mevcut durumun analizini
yapmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi Egitimi ve Molekiiler Gastronomi Uygulamalari

Giiniimiiz gastronomi egitiminin kokleri, eski Isvigreli, Amerikali, Fransiz ve Avusturyali egitimcilerin
kullandig1 (yaparak Ogrenme) zamanin 6gretim yontemlerine dayanmaktadir (Cankiil, 2019). Geleneksel
gastronomi egitim modeli, ¢esitli pisirme ve hazirlama yontemlerinin canli egitmen gosterilerini icermektedir.
Ayrica, temel mutfak sanatlar1 derslerinde 6grencilerin 6grendikleri pisirme teknikleri ve becerileri, duygusal
veya bilissel bilgi degil, bilgiye dayalidir (Brown vd., 2013). insanin aktif ve emegin 6n planda oldugu hizmet
sektorii icerisinde yer alan gastronomide egitim iceriginin biiyilik kismi uygulamalidir. Uygulama ile birlikte
verilen teorik dersler ile (Hegarty, 2011) gastronomi egitimi, yasam boyu 6grenmeyi hedefleyen egitim ve
uygulamalarla el becerisine dayali bilissel bir siirece doniismektedir (Oney, 2016). Bu siireg igerisinde bilimsel
yontem ve laboratuvar araglarimin uygulanmasi ile verilen egitimlerden biri de molekiiler gastronomi
uygulamalaridir.

Tiim diinyada farkli yiyecek ve igecekler iizerinde uygulanan molekiiler gastronomi uygulamalar1 hizla
gelismektedir. Bilim adamlar1 basta olmak {izere bir¢cok sef molekiiler gastronomiyi kullanmakta ve 6nemli
katkilar saglamaktadir. Bu durum onlar1 toplum igerisinde 6n plana ¢ikarmaktadir. Tiirkiye’de dahil Ispanya,
Fransa, ingiltere, Irlanda, Danimarka ve Liibnan’da iiniversiteler ile birlikte bazi kamu ve 6zel isletmeleri
molekiiler gastronomi uygulamalarini desteklemekte ve konu ile ilgili egitim faaliyetleri ve organizasyonlar
diizenlemektedir. Bu faaliyetlere ve organizasyonlara 6rnek olarak, gesitli akademik arastirmalar yapilmakta,
hem halka hem mutfak calisanlarina hem de bilim insanlarina yonelik ¢esitli kurs, egitim ve seminerler
diizenlenmekte ve bazi iiniversitelerde molekiiler gastronomi ile ilgili dersler verilmektedir (This, 2011).

Fransa’da molekiiler gastronomi ile ilgili uygulamalar genel olarak kiiltiir tizerinde etkili oldugu i¢in 6nemlidir.
Molekiiler gastronomi ile ilgili dersler, gida kimyasi programina dahil edilmistir. Molekiiler gastronomi, gida
bilimi ve teknolojisi i¢in Fransa'nin en biiyiikk iki mihendislik okulu olan AgroParisTech ve SupAgro
Montpellier'de tamtilmaktadir. Ingiltere’de ise iiniversitelerinin biiyiik gida bilim merkezlerinde baglamis ve
molekiiler gastronomi ile ilgili kurslarin verilmesiyle yemek konferanslar1 giderek popiiler bir hal almigtir.
Liibnan'da, bu bilimsel disiplin, (bazi {iniversitelerde verilen dersler) ve seflerin yaptig1 bazi molekiiler mutfak
uygulamalariyla beraber gelisim saglamistir (This, 2006a; Isin ve Kurt, 2017)

2.2. Molekiiler Gastronomi ve Mutfakta Uygulanmasi

Molekiiler gastronomi, orijinal adin1 This ve Kurti tarafindan dgretilen yemek pisirmenin fiziksel ve kimyasal
yonleri tizerine bir dizi uluslararasi seminerden almaktadir (This, 2006b). Terim iki taraftan gelistirilmistir.
Brillat-Savarin'in (2016) gastronomi tanimi bu terimin baslangic noktasi olmustur. Gastronomi, insan
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beslenmesiyle ilgili her sey hakkinda bilgi sahibi olmaktir. Amaci, bir insanin en iyi yemek yardimi ile
korunmasina 6zen gostermektir, diyen Brillat-Savarin’den, ‘gastronomi’ kelimesini terimin temeli olarak
almislardir. Daha sonra gastronomi alanindaki bu yeni bilimsel yonelimin kapsamini sinirlamak igin
"Molekiiler" sifati secilmistir. Kurti ve This, baslangicta ‘molekiiler ve fiziksel gastronomi’ terimini
kullanirken Kurti'nin 1998'de 6liimiinden sonra, This, her zaman tercih ettigi ‘molekiiler gastronomi’ terimini
kullanmaya karar vermistir (This, 2006b).

This (2006a) molekiiler gastronomiyi “herhangi bir yemegin hazirlanmasimin arkasindaki kimya ve fizik”
olarak tanimlamakta ve yemek pisirme {izerine bilimsel arastirmalardan kazanilan bilginin insanlarin saglikli
beslenme, daha g¢ekici yiyecekler ve daha fazla insanin daha iyi yemek pisirmesini saglama konularinda daha
fazla 6grenmenin gerceklesecegini belirtmektedir.

Molekiiler gastronomi ile ilgili literatiirde farkli bakis agilart ve tanimlamalar yapilmigtir. Harold McGee
(1984) molekiiler gastronomiden "lezzetliligin bilimsel bir ¢alismasi" olarak bahsetmektedir. This (2006)
molekiiler gastronomide, yemek pisirmenin teknik yonlerini incelemek i¢in sadece bilimi degil, ayn1 zamanda
"sanat" ve "ask" bilesenlerinin de kullanilmakta oldugunu ifade etmektedir. Edwards-Stuart, (2012) molekiiler
gastronomi i¢in “gastronomik deneyimleri anlamak, yenilemek ve yeniden yaratmak icin bilimin arastirilmasi
ve uygulanmas1” oldugunu belirtmektedir. Harvard Universitesi'nde bilim tarihi profesorii olan Roosth (2013),
ise molekiiler gastronomiyi "daha fazla pigsirme i¢in bilimsel yontem ve laboratuvar araglarinin uygulanmast”
olarak tanmimlamaktadir. Spence ve Youssef, (2018)’da molekiiler gastronominin, "yiyecek hazirlamaya
bilimsel bir yaklasim" oldugunu sdylemektedir.

Molekiiler gastronomiye dahil olmanin seflerin "heyecan verici yeni yemekler ve icatlar yaratmasini”
saglayacagii savunmaktadir. Ancak literatiir incelendiginde, bilim adamlarinin gelistirdikleri yontemleri
kendi pisirme tarzlarinda uygulayan iinlii seflerin arasinda molekiiler gastronomi konusunda fikir ayriliklar:
oldugu gériilmektedir. Ornegin Donald (2004), Heston Blumenthall mutfakta molekiiler gastronomi
uygulayan bir sef olarak tanimlamaktadir, ancak Tyrangiel (2005), Blumenthal'm da bu adi kullanmaktan
cekindigini belirtmektedir. Diger taraftan, Ferran Adria'nin genellikle yemek pisirme alanindaki molekiiler
gastronomi egiliminin kurucusu olarak kabul edildigini ve restorani el Bulli'nin “molekiiler gastronomi kiiresel
hareketinin merkez tissii" olarak adlandirildigini savunmaktadir (Richman, 2006). Adria” vd., (2006) ise This
ve Kurti tarafindan o6gretilen atolye calismalariin yiyecek hazirlama yaklagimlarini etkilemedigini ve
"molekiiler gastronomi" teriminin onlarin yemeklerini veya herhangi bir pisirme tarzini tanimlamadigin
vurgulamaktadir. Aslinda This, molekiiler gastronominin hi¢bir zaman pisirme veya pisirme tarzlarini
tanimlamay1 amac¢lamadigini, dolayisiyla molekiiler pisirme olarak adlandirilmadigimi agik¢a belirtmigtir
(This, 2006b).

Molekiiler gastronomiye yonelik ilk uygulama Fransa Mutfak Enstitiisiinde Harold McGee tarafindan verilen
derslerde baslamistir. McGee’ye gore, bireylerin basarisinda bilginin ¢oklugunun veya azliginin 6nemli
olmadig1 bireyleri problemler karsisinda farkli yaklasim ve diisiinme bicimleri ile bulugturmanin 6nemli
oldugunu belirtmektedir (Mielby ve Frost, 2010).

Molekiiler gastronomi iriinleri (yemekleri), gida ve gastronomi konusunda taze bir bakis agis1 saglayan
molekiiler gastronomi bilgisini uygulayarak yenilenen yemeklerdir (Schenkelaars vd., 2010). This (2013),
molekiiler mutfagin, "yiyeceklerin 'yeni' araglar, malzemeler, yontemler kullanilarak iiretilmesi oldugunu
belirtmektedir. Bu tanimda "yeni" kelimesi, 1980'de Bat1 iilkelerinin mutfaklarinda olmayan ara¢ gegerler
anlamma gelmektedir. Molekiiler mutfak yenilikleri malzemeler, aletler ve cihazlar olmak iizere iice
ayrilmaktadir (Cassi, 2011 ). Ornegin, kopiirtmek igin kullanilan sifonlar, emiilsiyon yapmak igin kullanilan
ultrasonik problar, 100 °C'nin altindaki sicakliklarda yemek pisirmek i¢in kullanilan ayarlanabilir 1siticilar
veya sirkiilatorler, sivi nitrojen, markorbet ve mutfakta yararli olabilecek diger birgok laboratuvar ekipmani
olarak siralanabilir (Ivanonic vd., 2011; Risbo vd., 2013; Wang ve Wang 2016). Molekiiler mutfakta kullanilan
malzemeler olarak, jel benzeri bir kabuga ve s1v1 bir ¢ekirdege sahip iiriinler yapmak i¢in sodyum aljinat veya
sebze spagetti vb., agar agar veya karajenan gibi diger jellestirici maddeler, ¢esitli renkler, kokulu bilesiklerden
bahsedilebilir (Cassi, 2011; Freitasa vd., 2012; This, 2013; Wang ve Wang 2016). Molekiiler gastronomi temel
olarak hazirlanan yemeklerde teknik bilesenini modernize etmektedir (Cassi, 2011) ve belirli bir bilesenin
potansiyel "rengini, aromasini ve tadmi", bilesenler arasindaki etkilesimlerin neden oldugu kimyasal
reaksiyonlar1 ve bu reaksiyonlarin sonuglarmi belirlemeye odaklanmaktadir (Wang ve Wang 2016).

Cassi, (2011) molekiiler gastronominin mutfakta uygulanma siirecinde kullanilan igeriklerin asir1 pahali
olmadigimi, ev mutfaklarinda popiiler hale gelebilecegini ve simdilik bu igeriklerin ¢ogunun yalnizca 6zel
magazalardan satin alinabilecegini belirtmektedir. Diger taraftan, giivenilir ascilar tarafindan yeterli sayida
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yemek tarifi yaymlandiginda, televizyonda yemek pisirme programlarinda yeterli sayida yemek
hazirlandiginda veya konuyla ilgili egitim mevcut oldugunda kullanimlar1 daha yaygin hale gelebilecegini
ifade etmektedir.

3. YONTEM

Bu arastirma, molekiiler gastronomi uygulamalarini “programin amagclari, hedef grubu, 6gretim teknikleri ve
ders icerikleri acisindan inceleyerek mevcut durumunun analizini yapmayr amaglamaktadir. Arastirma bu
dogrultuda nitel aragtirma yaklagimiyla kurgulanmigtir. Nitel yaklagim g¢ercevesinde veri toplama teknigi
olarak dokiiman incelenmesi yapilmistir. Veri analiz yontemi olarak da icerik analizinden yararlanilmistir.

Bowen (2009) dokiiman incelemesini, basili veya elektronik taranan belgelerin dikkatlice incelenmesi,
degerlendirilmesi ve sistematik bir bicimde uygulanmasi olarak ifade etmektedir. Ayrica Merriam’a (1988)
gore her tiirden dokiiman, arastirmacinin konuyu anlamasina, kesfetmesine, anlayis gelistirmesine ve arastirma
problemiyle ilgili belirsizliklerin giderilmesine yardimci olabilir. Dokiiman inceleme yaklagiminin
benimsendigi bu ¢alismada, dokiiman {izerinden saglanan verilerin degerlendirilmesinde igerik analizinden
yararlanilmistir. Bilindigi gibi, i¢erik analizi, metin verilerini analiz etmek i¢in kullanilan ¢ok sayida arastirma
yonteminden biridir (Hsieh ve Shannon, 2005). Bu gergevede konunun derinlemesine incelenebilecegi,
molekiiler gastronomi uygulamalarina iliskin ayrintili bilgilere ulasilabilecegi diisiiniilmektedir. Igerik analizi
yazi, resim, sembol, diisiince, mesaj gibi metin igeriklerinin bir araya getirilmesi ve analiz edilmesi teknigi
seklinde tanimlanmaktadir (Krippendorf, 1980; Downe-Wamboldt, 1992; Neuman, 2003). Icerik analizinde
amag birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar cer¢evesinde bir araya getirmek ve bunlari
okuyucunun anlayabilecegi bir sekilde yorumlamaktir (Hall ve Valentin, 2005).

Dokiiman incelemesi arastirmalarinda tiim dokiiman verisinin bir biitiin olarak analiz edilebilmesi miimkiin
olmayabilmektedir. Bu nedenle eldeki veri seti igerisinden bir 6rneklem olusturulmaya g¢alisilmaktadir.
Aragtirma kapsaminda incelenecek dokiimanlara gastronomi egitimi anlaminda onde gelen iilkelerin
iniversitelerinin web sayfasindan ulasilmistir. Web tabanli igerik analizinin, zaman ve maliyet etkinligi
acisindan yararli oldugu ifade edilmektedir (Wu, 2007; Wu, vd, 2010; Ndou vd., 2018). Bu baglamda ulasilan
iiniversitelerin web siteleri tablo 1°de yer almaktadir.

Dokiimanlar Google arama motoru iizerinden ingilizce, Fransizca, Ispanyolca dilinde ‘molecular gastronomy’,
‘molecular gastronomy education’, ‘molecular gastronomy courses’ gibi belirli anahtar kelimeler kullanilarak
secilmigtir. Dokiiman inceleme ile ilgili ¢aligmalar 05.10.2020 ile 20.12.2020 tarihleri arasinda
gergeklestirilmigtir.

Arama sonucu bulunan molekiiler gastronomi iizerine ders veren iniversiteler i¢in; yer, dil ve bilgi
mevcudiyeti orneklem sec¢imi icin kullanilan kriterlerdir. Bu baglamda yeterli bilgiye ulasilabilen sekiz
iiniversite 6rneklem olarak segilmistir.

Tablo 1. Arastirma 6rneklemine konu olan tiniversiteler

No Program ad1 Universite - Ulke Siire
1 Mutfak Sanatlar1 ve Gida Dublin Teknoloji Universitesi [rlanda 4 sene (1
Teknolojisi dénem)
2 Uluslararas1 Molekiiler ve Agro Paris Tech Fransa 2 sene (1
Fiziksel Gastronomi dénem)

Merkezi - Eramus
MundusYiiksek Lisans
Programi "Gida Inovasyonu
ve Uriin Tasarim1"

3 Yiiksek lisans uzmant: Culinary Institute of Barcelona Ispanya 3ay
Molekiiler Mutfak (Barselona Ascilik Enstitiisii)

4.  Endiistriyel Kimyada ikinci University of Bologna Italya 4 sene (1
dongii lisans programi dénem)

5 | Endiistriyel Kimyada ikinci Paris-Saclay Universitesi Fransa Belli degil
dongii lisans programi

6 Gastronomi Bilimi Wageningen University & Hollanda 2 sene (1

Uzmanlik Research (Wageningen donem)

Universitesi ve Arastirma)
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7 Gastronomi ve Mutfak Ankara Haci Bayram Veli Tiirkiye 4 sene (1
Sanatlar1 lisans programi Universitesi donem)
8 Gastronomi ve Mutfak Mersin Universitesi Tiirkiye 4 sene (1
Sanatlar1 lisans programi donem)

Altheide (1996), dokiiman analizinde, dokiimanlarda dahil edilecek kriterleri belirleme, dokiiman ve veri
toplama, temel analiz alanlarini belirleme, dokiimani kodlama, dogrulama ve analiz etme olarak
siniflamaktadir. Bu dogrultuda bu arastirmada da bu basamaklar takip edilmistir. Kategoriler (Ndou vd., 2018)
calismasindan uyalannustir. Incelenen kategoriler, literatiirde tanimlanan ve molekiiler gastronomi
uygulamalar i¢in kritik kabul edilen temel bilesenlerden olusmaktadir. Asagidaki unsurlar, her molekiiler
gastronomi uygulama programinin web sitelerinde kodlanmistir: 1) Programin amag/hedefler; 2) Hedef kitle
ve seviye (6grenciler, mezunlar, yoneticiler veya digerleri); 3) Ogretim yontemleri (Ogretme teknikleri); 4)
Molekiiler gastronomi derslerinin icerigi’dir.

4. BULGULAR

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular dort baslik altinda degerlendirilmistir. Bu basliklar; programin
amac/hedefleri, hedef kitle ve seviye (6grenciler, mezunlar, yoneticiler veya digerleri, 6gretim yontemleri
(6gretme teknikleri), molekiiler gastronomi derslerinin igerigi’dir.

[k olarak analiz edilen programlarin ulasmaya calistigi amag¢/hedefleri; dgrencilerin fiziksel ve kimyasal
teorileri ve tamimlar1 elestirel bir sekilde degerlendirmelerini saglamak, gida inovasyonu alaninda yiiksek
nitelikli uzmanlar yetistirmek, mutfak kurallarin1 yikmak ve bilimsel yaraticilikla smirlart silmek ve en
Oonemlisi; bilimsel ve gastronomi bilgisinin bir arada uygulanmasi oldugunu gostermektedir.

Hedef gruplar/kitle agisindan programlarin farkli profillere sahip dgrencilere agik oldugunu gostermektedir.
Molekiiler gastronomi derslerinin genellikle lisans derecesinde verildigi, ayrica yiiksek lisans (Fransa),
niteliklerini gelistirmek isteyen profesyonel sefler (Ispanya) ve 8-15 yas arasi ¢ocuklar (Fransa, Bilimlerde
Baslangi¢ ve Farkindalik Evi) i¢in programlarinda oldugu goriilmektedir.

Universiteler tarafindan égretim teknikleri yontemleriyle ilgili olarak, gelenekselden daha yenilikgi olanlara
kadar uzanan genis bir yelpazede 6grenme yaklagimlarinin mevcut oldugunu goriilmektedir. Teorik dersler
gibi geleneksel 6gretim teknikleri, incelenen tiim {iniversitelerde, 6zellikle de Tiirkiye’deki {liniversitelerinin
programlarinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Bununla birlikte, molekiiler mutfak becerilerinin olusumuyla
ilgili ve ¢ok yararli oldugu diisiiniilen bir dizi etkinlik ve gorevle biitiinlestirilip tamamlanmaktadir. Ozellikle,
Barselona Mutfak Universitesi veya Uluslararast Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi Merkezi'nde molekiiler
gastronomi alanindaki profesyonellerin deneyimlerine dayanan Ogretim ydntemleri, Ogrencilerin pratik
becerilerine daha fazla zaman ayrilmistir. Diger taraftan, analiz edilen {iniversitelerin tiimii molekiiler
gastronomi alaninda pratik uygulamalara sahip degildir. Ornegin, Bologna Universitesi'nin dersi, molekiiler
gastronomiyi fiziksel ve kimyasal bir siire¢ olarak anlamayi amacladigi i¢in molekiiler gastronomi ders
sirasinda yalnizca teori 6gretim tenkigi kullanilmaktadir. Tiirkiye’deki iki iiniversitede ise, programda hemen
hemen tiim molekiiler gastronomi yontemlerinin uygulanacagi belirtilmesine ragmen Ogretim tekniginde
uygulama i¢in ayrilan saat sayisi 0 olarak belirtilmistir.
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Ulke

irlanda

Fransa

Program

1.Bachelor of Arts
Mutfak Sanatlar:
2.Bachelor of Science
(Hons) Gida
Inovasyonu
3.Bachelor of Science
(Hons) Nutrasotikler
Saglik ve Beslenme

4 Mutfak Sanatlar
Sertifikalar1 (1 y1l)
Program kapsaminda

Uluslararas1 Molekiiler
ve Fiziksel Gastronomi
Merkezi - Eramus
MundusYiiksek Lisans
Programi "Gida
Inovasyonu ve Uriin
Tasarim1"

Amag / Hedefler

Dersin amaci, molekiiler
gastronominin temel fiziksel
ve kimyasal teorilerini
elestirel bir sekilde
degerlendirebilmektir.
Bilimsel ve gastronomik
bilginin uygulanmasini
gostermek. Yeni tarifler,
yemekler, yiyecekler ve
iceceklerin gelistirilmesi i¢in
kavramlar, teoriler ve
analizler uygulanmaktadir.

Bu kurs, gida inovasyonu
konusunda yiiksek kaliteli
profesyoneller yetistirmeyi

amaclamaktadir.

Hedef Gruplar /
Kitle
Lisans

Yiksek Lisans

Ogretme teknikleri

Odak, 6grencinin aktif 6grenmesi

ve katilimi olacaktir. Ogretim

stratejileri sunlar1 icermektedir:

dersler, gosteriler, 6greticiler,
uygulama ¢alismalar1, misafir

dersleri, tartismalar ve miinazara.

1.Bu Kursun igerigindeki tiim
ogeler teori ve pratigi birbirine
baglamaktadir.
2.0gretmenlerin rehberliginde
kisisel ¢aligmalar igerir.

Ana Igerik

1. Molekiiler gastronomiye Girig: Tarihge ve gelisim. Uygulamalar:
Molekiiler Pigirme ve Note Cooking ile Note.

2. Gidanin kimyasal yapilar1 ve 6zellikleri; Molekiiler
Gastronomide Karbonhidratlar; teori ve uygulamalar.

3. Gida Yapist: Kolloid Kimyasi; Emiilsiyonlar; teori ve
uygulamalar.

4. Yemek / Pisirme siiregleri: Dondurma, Isitma (Iletim,
konveksiyon, radyasyon); uygulamalar; 6l¢iimler ve hesaplamalar.
5. Tatlar, renkler, emiilgatorler, stabilizatorler, katki maddeleri.
Yeni igerikler ve dagitim mekanizmalari.

6. Duyular ve Yiyecek Uriinii tasarimi: Molekiiler Gastronomi
yaklagimi kullanma.

7. Regete Analizi ve Formiilasyon: Mitler, matematiksel formiiller
ve uygulamalar.

8. Laboratuvar tabanl: teknolojiler (su banyolari, dondurarak
kurutma dahil).

9. Tatlilar ve tath yemekler gelistirmek: Molekiiler pigirme arag ve
tekniklerini kullanan pratik mutfak uygulamalari.

10. Sicak yemekler ve erzak iiriinleri gelistirme: Molekiiler pigirme
alet ve tekniklerini kullanan pratik mutfak uygulamalar.

11. Cesitli igeceklerin gelistirilmesi (sicak ve soguk): Molekiiler
pisirme arag ve tekniklerini kullanan pratik uygulamalar.

12. Gelecekteki gelismeler ve egilimler.

13. Inceleme ve revizyon.

https://www.dit.ie/catalogue/Modules/
Details/TFCS4025?tab=0Overview

1. Yemek pisirme: sosyal baglantisi, sanat, teknik bilesenleri
(Mutfagin sanat bileseni: sanat nedir, mutfak sanati nedir, sanatgilar
nasil galisir, amaglari ve yontemleri; Mutfagin teknik bileseni).

2. Geleneksel mutfak: ortak tanimlamalar, ¢ift tarafli kesinlikler:
yenilik i¢in bir anahtar)

3. Molekiiler Mutfak: yeni araglar, yeni yontemler, yeni icerikler
sunmak (Yeni araglar - siv1 nitrojen, déner buharlastirici, filtreler,
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Ispanya

Italya

Culinary Institute of
Barcelona (CIB)
(Barselona Ascilik
Enstitiisii) - Yiiksek
lisans: Molekiiler
Mutfak

University of Bologna -
Endiistriyel Kimyada
ikinci 6gretim lisans
programi

Bilimi kullanarak gelecegin
gastronomisini
gostermektedir.

Ev ici gida hazirlama
uygulamalarinin altinda
yatan temel siireclerin
fiziksel ve kimyasal tanimini
saglamaktir.

Molekiiler mutfagin
bilim ve
tekniklerinde
ustalagsmak isteyen
profesyonel sefler
igin.

Lisans

3.Mutfak etkinliklerinin seflerin
katilimryla bazi etkinlikler
diizenlenemektedir

4. Ogrenciler tarafindan tiim
grubun 6niinde sunulan deneyler
igeren kurslar

5. Ogretmenler, 6gretim
gorevlileri ve misafir 6gretim
gorevlileri tarafindan verilen
materyallere gore bireysel veya
gruplar halinde kisisel ¢alisma
6. Restoranlardan veya gida
endistrisinden mutfak
sanatcilariyla tartismalar

-246 saat,

-her alanin en iyi 40’tan fazla
profesyonel

-4 atolye - 30 saatten fazla;

- molekiiler mutfag: eylemde
yasamak i¢in 3 deneysel
gerceklestirilmesi

- %34 Gostericiler

- %28 Pratik uygulama

- %17 atdlye galismasi

-%13 katilim

- %8 deneysel calismalar

Dersler kitaplar tizerinde

- Pieter Walstra, ‘Physical
Chemistry of Foods’,

-Harold McGee, ‘On Food and
Cooking: The Science and Lore
of the Kitchen’,
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sonikasyon problari, sifonlar, piyanokuyruklar vs.). Yeni bilesenler
(katkr maddeleri, gesitli aromalar ve gida iyilestirici maddeler).
Yeni yontemler (yenilik i¢in ¢esitli formalizmler).

4. Diger mutfak trendleri (Soyut mutfak, Mutfak
yapilandirmaciligr)

5. Yemeklerin hazirlanmasinda yer alan ana siirecler, Karmagik
sistemlerle nasil bag edilir (metodoloji).

http://wwwz2.agroparistech.fr/Courses-of-Molecular-Gastronomy-
in.html

1.Gastronominin gelecegi i¢in vizyon — Kiiresel restoran ticaretinde
yeni perspektifler algilamak ve seflerin 21. yiizyil i¢in ihtiyag
duydugu becerileri kazanmak.

2. Kaynaklar1 ve olasiliklari belirlemek - kiiresel bir mutfak ve
boéliimlere ayrilmis uygulamasini inga etmek igin biyolojik
cesitlilikten gelmektedir.

3. Olanaklar1 ve dokular1 kesfetmek — kiiresel gastronomi ve yemek
ortaminda yeni igeriklerden ve bunlarin tedavilerinden.

4. Saglam bir bilimsel temel edinmek ve anlamak — molekiiler
mutfak gelistirmek ve bunu herhangi bir gastronomik baglamda
uygulayabilmek.

5. Molekiiler mutfaga vurgu yaparak yiiksek mutfaktan bir mutfak
iiriinii tasarlama.

6. Yeni beceriler, bilgiler, olanaklar ve tutumlar almak —
yaraticiliga ve yenilige yonelik her mutfaga liderlik etmek.

https://cib.education/en/culinary-courses/chef-molecular-cuisine
Temel organik kimya, fiziksel kimya ve fizik bilgisi. Fizik ve
kimyanin miistahzarlar1 ve 6zellikleri nasil etkiledigini géstermek
icin ¢alisma Grnekleri olarak kullanilan gida sistemleri sunlari
icerir: un, gliiten ve seitan, ekmek, et, yumurta, yumurta beyazi
kopiikler, krema, mayonez, siit, tereyagi, yogurt, peynir, dondurma,
soya siitii ve soya peyniri, ¢ikolata, regel. Dersler dispers sistemler,
jeller, kolloidler, emiilsiyonlar, kopiikler, stirfaktanlar, yiizey
gerilimi, dispers sistemlerin reolojisi ve viskozitesi, viskoelastisite,
fermantasyon, Maillard reaksiyonlari, denatiirasyon pihtilasmasi ve
karbonhidratlarin ve proteinlerin kendi kendine birlesmesi, nakliye


https://www.unibo.it/en/university/covid-19-The-measures-adopted-by-the-University-of-Bologna/covid-misure-universita-di-bologna
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Fransa

Hollanda

Bilimlerde Baslangig
ve Farkindalik Evi

Wageningen University
& Research
(Wageningen
Universitesi ve
Arastirma) -
Gastronomi Bilimi
Uzmanlik

Kursun merkezinde 8-15  yas
2050'deki mutfak sorusu var: | iniversite
Zevk, esenlik ve mutfak laboratuvari.
duygulari nasil birlestirilir?

Tatlar1 ve besinleri en iyi

sekilde ¢ikarmak igin yeni

dokular nasil olusturulur

(yeni santrifiijleme,

kristallestirme vb.

Yontemleri iizerinde

calisma)?

arasi

Molekiiler gastronomi Lisans
¢alismasinin yani sira, belirli

gida yapilarinin olusumu,

fiziksel stabilite, renk

(gegcisler), agiz hissi ve tat

duyumlar1 gibi gastronomik

6nemi olan fenomenlerin

anlagilmasi.

Ders - Iletisim saatleri: 35
Pratik - Tletisim saatleri: 20
Egitim - [letisim saatleri: 10
Aktiviteler

- dersleri takip etmek;

- ders notlarmi incelemek;

- deneyler hazirlamak ve
gerceklestirmek;

- pratik rapor yazmak.
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fenomenler, 1s1 transferi ve pisirme yontemleri, asit ve bazlarla
pisirme, su aktivitesi ve korunmasi, ¢ekirdeklenme, kristallesme,
cama gecis ve dondurma, aroma ve tatlarin algilanmasi.

Not: Bu yemek pisirme dersi DEGILDIR; Yemek yapmayi
ogrenmek isteyen potansiyel 6grenciler bu kursun konulari
yliziinden hayal kirikligina ugrayabilirler: Bu boslugu doldurmanin
pratik ve etkili yollar1 i¢in bagka yerlere bakmalari siddetle tavsiye
edilir. Ote yandan, halihazirda tencere ve tavalarda rahat
hissedenler, bir yemegin hazirlanmasi sirasinda neler olup bittigine
dair daha derin (yani molekiiler diizeyde) bir bilgiden yararlanabilir
ve muhtemelen bakis agisini degistirerek pisirme becerilerini daha
iyi kontrol edebilir.

https://www.unibo.it/en/teaching/course-unit-catalogue/course-
unit/2018/433249

1.0grenciler yeni bilgilerini uygulayacak ve jellestirme ve kiirleme
tekniklerinde ellerini deneyecekler; havug veya turp spagetti,
salatalik makaronlari, nane ve nar surubu toplari, vb. Gorsel ve tat
meydan okumastyla mutfakta yaraticilik ve yenilik igin yol
agilacaktir.

2. Ogrenciler, bitkilerin hidrodistilasyonunu kullanarak besin
renklerini ayirmak ve dogal aromalari izole etmek igin
kromatografiyi kullanacaklar. Mutfaktaki aromanin bu 6nemli
yoniine ek olarak, 6grenciler aromalarin kapsiillenmesine
duyarlilig artirmak igin agar agar veya sferiklestirme (aljinat)
kullanarak sebze veya meyve suyunu jellestirme teknigini test
edeceklerdir. Doku (s1v1, jel, kati) ile alg1 (koku ve tat) arasindaki
iligki de arastirilir.

http://hebergement.u-psud.fr/miss/ateliers/molecules-a-cuisiner/
- yemeklerin hazirlanmasinin ardindaki bilesenlerin molekiiler
ozelliklerini ve fiziksel prensipleri, mikroyapisal gegisler ve
gastronomik agidan uygun gida yapilandirma fenomeni ile
iligkilendirmek;

- Gidalardaki renk gegislerinin ve tat duyumlarinin arkasindaki
kimyay1 anlamak ve bu kavramlar1 yeni durumlara genisletmek;
- gida preparatlarinin fiziksel ve kimyasal dogrulugunu
degerlendirmek.

https://wur.osiris-student.nl/#/onderwijscatalogus/extern/
cursus
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Tiirkiye

Tiirkiye

Ankara Hac1 Bayram
Veli Universitesi

Mersin Universitesi

Molekiiler gastronomi ve Lisans
molekiiler mutfak

akimlarinin incelenmesi

yoluyla arasindaki temel

farklarin ortaya konulmasi.
Geleneksel mutfak ve

molekiiler gastronomi

arasindaki

etkilesimin kavratilmasi.

Molekiiler mutfaga ait Lisans
yiyecek malzemelerinin

ogrenilmesi ve uygulanmasi.
Besinlerin temel molekiiler
yapilarinin 6gretilmesi,

molekiiler gastronomide

kullanilan kimyasallar ve

ozellikleri, azot kullanimu,

molekiiler kopiik ve havyar
cesitlerinin yapimi

Bu ders yiiz yiize egitim ve
uygulama seklinde
yiiriitiilmektedir.

Teorik ders siiresi — 30 saat
Okuma Faaliyetleri — 52 saat
Kiitiiphane Calismast ve
Internetten Tarama — 26 saat
Uygulama — 0 saat

Rapor (Hazirlik ve varsa Sunum
Siiresi Dahil) — 20 saat
Sunum yapma — 4 saat

Anlatim, Tartisma, Uygulama,
Simav seklindedir

Ders Siiresi — 28 saat

Sinif Dis1 Ders Siiresi (On
caligma, pekistirme) — 14 saat
Uygulama saat1 — 0 saat.
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. Hafta Molekiiler gastronomi kavrami ve gelisimi
. Hafta Molekiiler gastronominin yiyecek icecek sektdriindeki yeri
. Hafta Molekiiler gastronomide kullanilan kimyasallar ve yapilari
. Hafta Kapsiillestirme (Kiirelestirme)
. Hafta Kopiiklestirme

. Hafta Jellestirme

. Hafta Katilagtirma

. Hafta Ara Sinav

. Hafta Tozlastirma

10. Hafta Ttitsiileme (5. tat)

11. Hafta Koku transferi

12. Hafta Tat transferi

13. Hafta Diisiik sabit 1s1da pisirme

14. Hafta Soguk pisirme

15. Hafta Soguk pisirme

16.Hafta Final

O 01O\ L Wik~

. Molekiiler gastronominin 6grenilmesi

. Molekiiler gastronominin 6grenilmesi

. Molekiiler Gastronomide kullanilan kimyasal ve 6zellikleri

. Molekiiler Gastronomide kullanilan kimyasal ve 6zellikleri

. Molekiiler Gastronomide kullanilan kimyasal ve 6zellikleri

. S1v1 Azot 6zellikleri ve uygulamalari

. S1v1 Azot 6zellikleri ve uygulamalari

. Ara Sinav

. Siv1 Azot dzellikleri ve uygulamalart (Uygulama)

10. Stv1 Azot 6zellikleri ve uygulamalar1 (Uygulama)

11. Kopiik ve havyar uygulamalar (Uygulama)

12. Kopiik ve havyar uygulamalar (Uygulama)

13.Molekiiler baglarin 6grenilmesi ve uygulamasi (Uygulama)
14. Molekiiler gastronomi yardimu ile regete tasarimi (Uygulama)
15. Molekiiler gastronomi yardimu ile regete tasarimi (Uygulama)
16. Son Simav
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Derslerin igerigine bakildiginda bazi tniversitelerin hafta bazinda planlama uygulamasi yaptigi bazi
iniversitelerde ise hafta bazinda planlama uygulamasinin olmadigini goriilmektedir. Bu, molekiiler gastronomi
derslerinde ogretilen tiim konular1 6grenmenin imkansiz oldugunu ve sadece genel terimlerle anlatildigi
anlamina gelmektedir. Derslerin ana konularindan biri molekiiler gastronomide kullanilan teknikler konusudur.
Farkli {iniversitelerde farkli tekniklerin 6gretimi belirtilmistir Ornegin, jellestirme ve kiirleme (Fransa),
kapsiillestirme (Kiirelestirme), kopiiklestirme, jellestirme, katilastirma (Tiirkiye, Ankara), S1vi Azot kullanma
(Tiirkiye, Mersin) gibi farkli teknikleri 6gretmeye hedeflenmektedir. Bazi liniversitelerin ders konular1 sadece
molekiiler gastronomi tekniklerine gére degil, ayni zamanda ana yemekler, tatlilar, soguk/sicak atistirmaliklar
gibi yiyecek kategorilerine de boliinmiistiir. Avrupa iiniversitelerinin 6nemli bir yonii, 6grencilere derslerde
kazanilan bilgi ve becerilere dayali olarak molekiiler gastronomi i¢in kendi tariflerini gelistirme ve bunlari
pratikte uygulama firsat1 saglamasidir.

5. SONUC VE DEGERLENDIRME

Bu aragtirma molekiiler gastronomi uygulamalarimi “programin amaglari, hedef grubu, dgretim teknikleri ve
ders igerikleri agisindan inceleyerek mevcut durumun analizini yapmaktadir. Bu analizi dogrultusunda ortaya
cikarilan molekiiler gastronomi uygulamalarinin profili ve dnerilen uygulama bilesenleri Tablo 3’teki gibidir.

Tablo 3. Molekiiler gastronomi uygulama bilegenleri

Uygulama Bilesenleri Oneri

Amac / Hedefler Bilimsel ve gastronomik bilginin uygulanmasi
Hedef Gruplar / Kitle Lisans 6grenciler

Lise 6grenciler

Caligan sefler

Lisansiistii 6grenciler

Ogretme Teknikleri %30 teori

%70 uygulama (atdlye, deneysel ¢aligmalar)

I¢erik Molekiiler Gastronomi hakkinda genel anlayis;
Molekiiler Gastronomide kullanilan araglar tanitim;
Molekiiler Gastronomide kullanilan teknikleri bir ders kapsaminda
en genis sekilde sunma ve uygulama

Molekiiler gastronomi yardimu ile regete tasarimi

Molekiiler gastronomi uygulamalarinda bilimsel ve gastronomik bilginin bir arada uygulanmasi, 6grencilerin
potansiyel, mutfakta yeterlilik ve yeni fikirleri ve teknolojileri dontistiirmek igin dogru tutumu gelistirmelerine
yardimel olmay1 ve bdylece molekiiler gastronomi alaninda uygulanabilir yenilikler ortaya ¢ikarmalarini
saglayabilmektedir.

Hedef grup/kitle analizi ile 6nemli bir kavrayis saglanmaktadir. Program gelistirme yapilirken, programin
hangi grup i¢in gelistirilecegini anlamak onemlidir. Arastirma sonuglarinda goriilebilecegi gibi, molekiiler
gastronomi dersleri, farkli gegmislere ve bilgilere sahip genis ve gesitli bir hedef gruba verilmektedir.
Tiirkiye'de molekiiler gastronomi dersleri sadece lisans ve yiiksek lisans dereceleri i¢in verilmektedir. Ancak
lisedeki ¢ocuklart meslege dnceden dahil edebilmeleri i¢in molekiiler gastronomi dersleri gelistirilebilir.
Ayrica, yabanci 6grencileri gekmek igin stratejilerden biri, uygun sekilde tasarlanmis bir ders programi olabilir.

Igili hedefin gesitli beceri ve yeterlilikleri dogrultusunda, icerik ve 6gretim yontemleri de belirli profillere ve
ihtiyaglara uyacak sekilde uygun sekilde yapilandirilmalhidir. Ogretim teknikleri sorusuna dénersek, bazi
iiniversitelerin temel sorunu sinifta uygulama eksikligidir. Bu nedenle 6gretim teknik olarak, zamanin% 30'u
teoriye ve% 70" pratige ayrilmistir. Bu ders sadece teoride degil, ayn1 zamanda pratikte de yeni beceriler ve
teknikler gelistirmeyi amaclamalidir. Bu tiir uygulamali egitim ve yenilik atdlyeleri, 6grencileri somut ve
yaratict molekiiler gastronomi faaliyetlerine katilmaya tesvik etmektedir. Molekiiler gastronomi
programlarinin arastirilmasi siirecinde, farkli tniversitelerin igeriklerini kendi 6gretme modellerine gore
hareket ettiklerini gostermektedir. Bu nedenle verilen 6neride molekiiler gastronomi ders programi sirasinda
kapsanmasi gereken ilgili konular toplanmustir.

Tim arastirmalarda oldugu gibi, bu makalenin de simirliliklart vardir ve bu smurliliklarda gelecekteki
arastirmalar i¢in c¢aligma alanlar1 olusturmaktadir. Temel sinirlama, kullanilan web igerik analizi egitim
programlarinda ne yapildig1 hakkinda bilgi saglamakta ancak bu programlarin gercekte nasil ¢alistig1 hakkinda
gercekei bir veri sunmamaktadir. Dolayisiyla, dgrencilerin ve personelin program performansi hakkindaki
goriiglerini tespit etmek i¢in miilakatlar ve anketler kullanilarak arastirmalar yapilabilir. Ayrica, arastirmalar
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programlarin pratik 6grenme ¢iktilarini analiz etmeye veya gelencksel 6gretim yontemlerine kiyasla eylem
temelli 6grenme yontemlerinin uygulamada ne 6lgiide kullanildigini incelemeye odaklanabilir.
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