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ONSOZ

Bu aragtirma dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak personeli ve asgilik
alaninda yiiksekdgrenim goren dgrencilerin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve

goriislerini belirlemek amaciyla planlanip yiiriitilmistiir.

Arastirmamin her asamasinda bana destek olan ve her tiirlii konuda yardimini
esirgemeyen tez damigmanim degerli hocam Sayin Prof. Dr. Mine ARLI’ ya
arastirmamin istatistik ¢alismalarinda bana yardimeir olan Sayin Yrd. Dog. Dr. Biilent
CELIK’ e, ¢alismamin basindan sonuna kadar benden desteklerini ve anlayish
tutumlarini esirgemeyen A.I.B.U. Mengen Meslek Yiiksekokulu’ndaki tiim mesai
arkadaslarima, her zaman yanimda olan ve her konuda anlayis gosteren sevgili esim
Nihal KEMER’ e ve biricik kizim Zeynep KEMER’ e en igten dileklerimle tesekkiir

ederim.

Arastirmaya katilan ve aragtirmanin gerceklestirilmesine destek veren otellerin

mutfak personeline ve yine ¢ok degerli 6grencilerime de tesekkiir ederim.
ALI KEMAL KEMER

MAYIS,2011



OZET

Otel Mutfaklarinda Calisan Personelin Ve Ascilik Alaninda Yiiksekogrenim Goren

Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi Konusundaki Bilgi Ve Gériisleri
KEMER, Ali Kemal
Yiiksek Lisans Tezi, Aile Ekonomisi ve beslenme Egitimi Ana Bilim Dali
Tez Danismani: Prof. Dr. Mine ARLI

Bu aragtirma dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak personeli ve asgilik
alaninda yiiksekdgrenim goren dgrencilerin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve
gorilislerini  belirlemek amaciyla yiriitilmistir. Arastirma kapsamina alinan
Ankara’daki 4 bes yildizli otel ve 1 dort yildizli otelde ¢aligan 60 mutfak personeli ve
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik
Programinda yiiksek6grenim goren 60 6grenciye anket uygulanmistir. Calismadan elde
edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi amaciyla SPSS (Statistical
Package for Social Sciences) version 15 kullanilmistir. Chi-Square (X?) testi. Student’s t
testi, tek yonlii varyans analizi. Tukey ¢oklu karsilastirma testi. Mann-Whitney U testi,
Kruskal-Wallis varyans analizi, Bonferroni diizeltmeli Mann-Whitney U testi
kullanilmigtir. Biitlin istatistiksel analizlerde onemlilik seviyesi olarak p<0.05 degeri
kabul edilmistir farkin 6nemli bulundugu durumlarda p<0.01 degerlerine de bakilmustir.
Molekiiler Gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya uygulanmasidir
sorusuna verilen cevaplara bakildiginda personelin %78.3’ii evet %21.7’si hayir ya da
bilgim yok olarak cevaplarken, 6grencilerin %96.7 si evet, %3.3’1i hayir ya da bilgim
yok olarak cevap vermis ve bu sonucun da istatistiki olarak anlamli ¢iktig1

goriilmiistiir(P<0.01).

Aseilik egitimi alinan yere gore bilgi sorulari (8 iizerinden) ortalama puanlari
ascilik lisesi egitimi alanlarda 5.36, ascilik yiiksekokulunda egitim alanlarda 4.80, 6zel,
halk egitim kursu ve diger alanlarda egitim almis olanlarda ise 3.12 ve fark istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (p<0.01). Molekiiler gastronomi ile ilgili 38 goriis
ifadesinin ortalama puanlar (kesinlikle katiliyorum” i¢in 5, “katiliyorum” igin 4,
“kararsizim” i¢in 3, “katilmiyorum” icin 2 ve “kesinlikle katilmiyorum” igin 1 puan

verilmistir.) demografik degiskenlere gore karsilastirilmastir.



Degisken egitim durumu olarak belirlediginde ilkogretim mezunlari (X=129.9)
ortadgretim mezunlar1 (X=139.3) ve yiiksekdgretim mezunlari (X=142.2) ortalama
degerleri  arasinda  istatistiksel = olarak  anlamli  bir  fark  olustugu
gozlenmistir(p<0.01).Degisken ascilik egitimi olarak alindiginda ascilik lisesi
(X=143.2), ascilik yiiksekokulu( X=150.4) , ozel, halk egitim kursu ve diger
seceneklerini isaretleyenler arasinda (X=128.6) yine istatistiksel olarak anlamli bir fark
ortaya ¢ikmistir(p<0.05) .

Turizm sektoriiniin vazgeg¢ilmez unsurlarindan yiyecek —igecek sektorii de kendi
alanindaki yeniliklerden biri olan ve Molekiiler Gastronomi hakkinda her tiirlii gelisimi
takip etmeli ve uygulamalidir. Bu alanda egitim veren okullarimizda yeni yetisen
gelecegin seflerine diinyada gelisen yeni akimlar, yontem ve teknikler hakkinda
egitimler verilmelidir ve gastronomi alaninda egitim veren okullarda molekiiler
gastronomi gibi yeni akimlar, yontem ve teknikler hakkinda, bu alanda yiiriitiilmesi

Onerilen bilimsel arastirmalar 1s1nda egitimler gelistirilebilir

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Molekiiler Gastronomi, Asc¢ilik, Otel



ABSTRACT

Information and Attitudes of the Personel Working in the Kitchens of Hotels and the
Students Attending University in Department of Cookery About Molecular

Gastronomy

KEMER, Ali Kemal
Thesis of M.A., Department of Family Economy and Nutrition

Thesis Advisor : Prof. Dr. Mine ARLI

This research was performed in order to determine the information and attitudes
of the kitchen personel working in the four and five star hotels and and the students
attending university in the field of cookery about molecular gastronomy. Questionnaire
was conducted to the 60 kitchen personnel working in 4 five star hotels and in 1 four
star hotel in Ankara which were taken in the context of research and the 60 students
studying in Bolu Abant Izzet Baysal University - Mengen Vocational Higher School —
Cookery Program. SPSS (Statistical Package for Social Sciences) version 15 was
applied in order to evaluate the data obtained from the study and to create the tables.
Chi-Square (X?) test, Student’s t test, one way variance analysis, Tukey multi
comparing test, Mann-Whitney U test, Kruskal-Wallis variance analysis, Bonferroni
corrected Mann-Whitney U test were used. The value of p<0.05 was accepted as the
level of importance in all the statistical analyses, but the values of p<0.01 were also
considered when the difference is important. When the answers given to the question
“Is Molecular Gastronomy the application of physics and chemistry rules to prepare
meal?” was looked at, it was understood that the 78.3 % of personnel answered “Yes”,
the 21.7 % “No” or “I don’t know”, on the other hand, the 96.7 % of the students
answered “Yes”, the 3.3 % “No” or “I don’t know”, and it has been understood that this

result revealed as statistically meaninful (P<0.01).

In accordance with the place where cookery training is presented, it was found
meaningful that the average point of the ones who received cookery training in the high

school of cookery was 5.36 ( out of 8 ), it was 4.80 for the ones attending the



vocational higher school of cookery, and it was 3.12 for the ones attending the private
and public training course and other fields, and the difference was statistically found
meaningful (p<0.01). The average points of the 38 opinion expressions concerning
molecular gastronomy ( 5 point for “I agree strongly”, 4 for “I agree”, 3 for “Neutral”, 2
for “I don’t agree”, and 1 for I don’t agree strongly” were given. ) were compared with

the demographic variables.

When the variable was specified as educational situation, it was observed that a
meaningful difference occured statistically (p<0.01) amongst the average values for
primary school graduated ones X=129.9, secondary school graduated ones X=139.3,
and university graduated ones X=142.2 . When the variable was considered as the
training of cookery, a meaningful difference revealed again statistically determined as
X=143.2 for the ones who marked cookery high school, X=150.4 for the ones who
marked vocational higher school, and X=128.6 for the ones who marked private and

public training course and the other choices (p<0.05).

Food and beverage sector that is one of the indispensable elements of tourism
sector should also follow and apply every sort of development about Gastronomy and
Molecular Gastronomy which is one of the innovations in its own field. The chiefs of
the future who are currently trained in this field should be educated on the new actions,
methods and techniques developing in the world in our schools presenting training in
this field, and training can also be developed in the light of the scientific researches
which are recommended to develop in this field about the new actions like Molecular
Gastronomy, method, and techniques in the schools where training is presented in the

field of Gastronomy.

Key Words : Gastronomy, Molecular Gastronomy, Cookery, Hotel
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1.GIRiS

Globallesme ve beraberinde yasanan teknolojik, ekonomik, sosyolojik
gelismeler yeme-igme sektorii acisindan da c¢ok farkli degisimlere neden olmaktadir.
Besinler ve yemek pisirmeye dair son donemde yasanan ilgi patlamasiyla birlikte,
yediklerimizin dogas1 ve etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve fiziksel ilkeleri anlama
istegi de artiyor ( Wolke. 2004.). Bu degisim ve gelisimlere paralel hizmet sunma
gerekliligi olan isletmelerin basinda gelen yiyecek — icecek isletmeleri de bu duruma
cevap verebilmek i¢in molekiiler gastronomi uygulamalarina mutfaklarinda yer
vermeye baslamiglardir. “Yiyecek ve igecekleri biyokimyasal ve fiziki- kimyasal
proseslerden gegcirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak” olarak
tanimlanabilen 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir teknik olan molekiiler gastronomi

uygulamalar1 1990’11 yillarda diinya mutfaklarinda adindan soz ettirmeye baglamustir.

Bugiin tiim mutfak diinyas1 bu akimla sarsiliyor, restoranlarda “mandalina
havyarlar1” ndan, deniz yosunu kopiiklerinden, makarna yerine jolelerden yapilan

spagettilerden gecilmiyor (Akerdem,2009).

Bu diisiinceyle sefler mutfaklarinda kendilerini ve sanatlarini daha oOzgiirce
sunabilme, gelen konuklarinin da degisiklik ve farkli tatlar arama beklentilerini
fazlasiyla karsilayabilme olanagini yakalamiglar ve bu yeni akimi tiim diinyada

konusulan ve ilgi goren bir siire¢ olma yoluna sokmuslardir.

Bu aragtirmada dort ve bes yildizli otellerde calisan mutfak personeli ve ascilik
alaninda yiiksekogrenim goren 6grencilerin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve

goriisleri belirlenmeye calisilacaktir.



1.1. Problem

Yeme- igme tarih boyunca insanlarin yasam big¢imlerini olusturan en biiyiik ve
en 6nemli olgulardan biri olmustur. 11k insan, toplama ve avlanma doneminde kabileler
halinde yasarken sadece avlanmak icin bir araya gelmis, derken yerlesik diizene tarim
sayesinde gecmistir. Kisacasi ilk ¢aglardan bu yana insanlarin beslenmesi énemli bir
unsur olmustur. Giiniimiiz diinyas1 teknolojinin ilerlemesiyle kiigiilmiis ve daralmistir.
Seyahat imkanlarinin kolaylagmasi, internet gibi globallesmenin insanliga hediyesi, iyi
ve kotii yanlartyla tiim bireyleri ig¢ine almistir. Bu durum dogal olarak yeme igme
kiiltiiriine de etki etmistir ve etmektedir. Globallesmenin yerel kiiltiirleri yok ettigi bir
gergektir ancak bir ger¢ek daha vardir ki insanlar yeme- i¢me kiiltiirlerinde de yeni

egilimlerle kars1 karsiya kalmistir.

Bu baglamda ortaya c¢ikan son konseptlerden birisi de ‘Molekiiler
Gastronomi’dir. Bu uygulama ile insanlarin “degisik bir seyler yasama” ve “rutin disina
cikma” yoniindeki beklentileri tatmin edilme yoluna gidilmekte ayn1 zamanda sektorde
egitim alan 6grenciler, calisan sefler ve bu konuya ilgi duyan bilim adamlarinin da

kendilerini farkli bir sekilde ifade edebilmelerine olanak saglanmis olmaktadir.

S6z konusu bu yeni mutfak akimi iilke turizmine biiylik katkilar yapan yiyecek
icecek sektoriinde yeterince ve dogru sekilde taninmamakta, ortada kulaktan dolma
bilgilerin getirdigi bir karmasa ve dogal olarak da onyargilarla yaklasan mutfak sefleri
bulunmaktadir. Bu konu hakkinda yeni aragtirmalarin yapilmasi ve mutfak calisanlari
ile ascilik alaninda egitim goren gelecegin mutfak seflerine molekiiler gastronomi
hakkinda dogru bilgi ve tekniklerin 6gretilmesi ile diinya gastronomisinde son yillarda
oldukga 6nemli bir yer tutan bu popiiler mutfak akiminda {ilkemizde de giizel 6rnekler

uygulanip tiiketicilerin begenisine sunulabilir.



1.2. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmanin amaci otel ve restoranlarda calisan mutfak personelinin ve
asc¢ilik alaninda yiiksek 6grenim goren dgrencilerin molekiiler gastronomi konusundaki

bilgi ve goriislerini belirlemektir.
Bu arastirmanin alt amaclar1 sunlardir;

1.Ogrencilerle sektdrde calisan personelin molekiiler gastronomi konusundaki

bilgi ve goriisleri arasinda anlamli bir fark var midir?

2.Aragtirmaya katilanlarin yas, cinsiyet, egitim durumu, mesleki deneyim ve
calistiklar1 departmanlara gére molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerinde

anlaml bir fark var midir?

1.3. Arastirmanin Onemi

Tarih boyunca insanoglunun hayatinda hep var olan ve de olacak olan yeme-
icme davranisi, insan hayatinda hep énemli bir unsur olarak kalmistir. Yiyecek —igecek
sektorii giin gectikce kiiciilen ve hizla gelisen diinyada yenilikleri takip etmede ilk
siralarda yer almasi zorunlu olan, daima farkli algilanacak hos karsilanacak ve etkili

olacak farkli uygulamalar gelistirme egiliminde olan bir sektordiir.

Ulkemiz ekonomisinin can damarlarindan biri olan turizm de hizla gelismekte
olan ve yenilikleri siirekli takip etmek zorunda olan bir sektordiir. Turizmde
Gastronomy Tourism” yeni bir olanak yaratmistir. Turistler artik gesitli kiiltiirleri
tammak ve yiyeceklerini tatmak igin 6zel seyahat turlarma katilmaktadir. Ulke olarak
bu konuya 6zellikle dikkat etmek biiyiik 6nem tasir. Cilinkii {ilkemiz bu konuda ¢ok
zengin ve kendini daha da gelistirecek bir alt yaprya sahiptir. Tiirkiye Istatistik Kurumu
2010 yili verilerine gore; turizm geliri yaklasik 21 milyar dolar olurken, iilkemizi
ziyaret eden turist sayist da 33. 027 .943 kisidir(TUIK,2011) Geng bir niifusa sahip olan

Tiirkiye’ de bu sektorde, geliri ve istihdami artiracak her tiirli yeniligin takip edilmesi

ve uygulanmasi bu alandaki bilimsel arastirmalardan yararlanilarak gergeklestirilebilir.



1.4. Varsayimmlar

Bu aragtirmanin temelinde asagidaki varsayimlar yer almaktadir:

Bu arastirma anket yontemi ile ytirtitiilebilir

Secilen Orneklem grubunun, arastirmaya veri saglamada yeterli oldugu
varsayilmistir

Anket ¢alismasinda yer alacak sorularin, arastirma konusunun test edilmesi
acisindan sayica ve anlam bakimindan yeterli olacagi varsayilmstir.

Anket calismasina katilan mutfak personeli ve Ogrencilerin, anket
calismasindaki sorular1 objektif ve dogru olarak cevaplandirdiklari

varsayilmistir.

1.5. Arastirmanin Simirhhiklar:

Aragtirmanin evrenini olusturan bireylerin tiimiine ulagsmanin bir takim
zorluklar1 giindeme getirmesinden dolayi; belirlenen bu evren {izerinden
orneklem se¢me yolu tercih edilmistir.

Yapilan ¢aligma Ankara ilinde bulunan 4 bes yildizli otel ve 1 dort yi1ldizli otelde
calisan 60 mutfak personeli ve Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen
Meslek Yiiksekokulu Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programinda
yiiksekdgrenim goren gelecegin mutfak personeli 60 6grenci ile sinirlidir.

Arastirmaya katilanlarin verdikleri cevaplar anket formuyla sinirhdir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, arastirmanin konusunu olusturan gastronomi, molekiiler
gastronomi ve molekiiler gastronominin gelisimi ile molekiiler gastronomi uygulamalari
ve bu uygulamalarda kullanilan ¢esitli maddeler konusunda kuramsal ve kavramsal

cerceve olusturulmaya calisilmistir.
2.1. Gastronomi Nedir?

Gastronomi kelimesi Yunanca gaster(mide) ve nomas ( yasa) sozciiklerinden
meydana gelmistir. Oxford So6zliigii'nde Yunan sair Atheneaus’un yiyecek ve yemek
zevki konusunda yazdigi siirin basligi gastronomi olarak verilmektedir. Ancak

gastronomi kelimesinin kokeninden ¢ok kavramsal anlamini kavramak daha énemlidir.

Genis anlami ile gastronomi; insan gonenci ve gidasini ilgilendiren her konuda
saglanmis kapsamli bilgi birikimidir. Gastronominin amaci; miimkiin olan en 1iyi

beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasinin saglanmasidir.

Gastronominin  iglevi; temel ilkelere dayanarak, yiyecek  haline
donistiirilebilecek her seyi arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik
saglamaktir. Gastronomi iiretim ve tiiketim boyutlar1 altinda siniflandirildiginda su

tanimlar elde edilmektedir: (Genceli, 2008).
Gastronomi Uretim Boyutu
e Miikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama giizel sanati
ve bilimidir.
e lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimidir.

e Yemek pisirme ve ascilikla ilgili prensipler ve uygulamalardir.

Gastronomi: Tiiketim Boyutu

e lyiyiyecek ve igecekten hoslanmadir.
e lyi yemek yeme konusunda abartil1 asktir.

e Liiks yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.



Gastronomi: Uretim ve Tiiketim Boyutu

e Yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin sanat ve bilimidir.

e Belirli bolge ve iilkelerle ilgili, mutfak gelenek ve goéreneklerini de igeren,
1yi yiyecek ve yeme bilim ve sanatidir.

e Damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel
bilginin, kiiltliriin, aligkanligin, yetenegin, emegin, ihtimamin ve askin
kazanilmis begenilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde bir araya

gelmesidir.

2.2. Molekiiler Gastronomi Nedir?

Molekiiler gastronominin ilk tanimini1 yapmis olan kisi Brillat- Savarin, 1725-
1826 yillar1 arasinda Fransa’da yasamis ve “Tadin Fizyolojisi” isimli ¢ok iinlii kitabi
yazmis olan linlii bir ‘gastronom’dur. Bu kitap aslinda yemek ve lezzet konularina biraz
fizik, biraz da kimya acilarindan yaklasan bir kitaptir. O nedenle molekiiler
gastronominin ilk temel taglarindan biri olarak diisiiniilmektedir. Brillat- Savarin’e gore
gastronomi ‘insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’

anlamina gelmektedir.

Molekiiler Gastronomi ise 2004 yilinda vermis oldugu bir tebligde bu konunun
uzmani Prof. Harold McGee tarafindan : “yiyecek ve iceceklerin insana zevk ve keyif
veren Ozelliklerinin incelenmesi” olarak tanimlanmistir. Bir bagka deyisle, “ lezzetli

olmanin bilimidir” diye ifade edilmistir.

Fransa’nin en {inlii asc¢ilarindan Herve This Amerika’da piyasaya c¢ikan
‘Molekiiler Gastronomi: Lezzetin Bilimini Kesfetme’ adli kitabiyla bu yeni mutfak
akimimin Onciilerindendir. This ayn1 zamanda ‘lezzetin’ bilimiyle ilgilenen bir kimya
doktorudur. Bu alana ilgi duyanlarin tanidigi Heston Blumenthal, Ferran Adria, Juan
Mari Arzak gibi ¢ok tlinlii sefleri diinyaca {inlii yapan mutfaklarinin temeli Dr. Herve
This ve arkadaslar1 tarafindan atilmistir. This’e gore ‘molekiiler gastronomi’ sdyle

tanimlaniyor: ““ yiyecek ve icecekleri biyokimyasal ve fiziki-kimyasal proseslerden



gecirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmaktir.” Bu kavram geleneksel
olarak tanimlanmis yemek ozelliklerini fiziksel ve kimyasal olarak aciklamak suretiyle,
bunlardan elde edilen lezzetler nasil maksimize edilir ve nasil yepyeni lezzetler

yaratabilir konularini inceleyen bilim dali anlamina gelmektedir(Kirim,2009b).

Molekiiler gastronomide ilgilenilen konu lezzettir. Ornegin; adagayimin ‘lezzet
ile ilgili kismiyla ilgilenmekte, sagliga etkisi tizerine durulmamaktadir. Bilimden ziyade
sanat olarak algilanan yemek pisirme kavramina bilimsel agidan yaklasilmaktadir.
Konular basitten (sebzelerin pisirilmesinde tuzun rolii) baslayarak karmasiga
(gidalardaki ugucu tat unsurlarinin gaz kromotografisi) ve eglenceye (sogutucu olarak
sivt nitrojenin  kullanimi1 ile dondurma yaparak diinya rekoru kirma) cesitlilik

gostermektedir(Blumenthal 2005).
2.3. Molekiiler Gastronominin Gelisimi

Bir Macar vatandast olan ve o siralar Oxford Universitesi Fizik Boliimiiniin
baskanligin1 yapmakta olan Prof. Nicholas Kurti’den, 1969 yilinda Ingiliz Kraliyet
Enstitiisii’nlin geleneksel toplantilarinda mutfak bilimi ile ilgili bir bildiri sunmasi
istenmistir. Prof. Kurti, 2. Diinya savasi yillarinda atom bombasi iizerine ¢alismis bir
fizik alimidir ve en sevdigi hobisinin yemek pisirme oldugu bilinmektedir. Ilk kez bu

bildiri sayesinde mutfak ile fizigin birlestirilmesi iizerinde durulmustur (Kirim,2009b).

Dr. Hervé This “Mutfakta Fizik¢i” adli bildirisinin basinda: “bilim olarak
giinesin 151nlar1 ve sicakliglr hakkinda her seyi bilmek fakat bir suflenin i¢i hakkinda
yeterli bilgiye sahip olamamak ne kadar abes!” ifadesiyle ylizyillardir geliserek
stiregelen mutfagin aslinda bilimsel degil, tamamen geleneksel bir zemin {iizerine

gelistigini sdylemistir” ( Akerdem, 2009).

“Sonraki yillarda Fransiz gen¢ bilim adami adayi, kimya boliimiinde doktora
calismasinin tez konusu olarak “ Mutfaktaki kocakari masallarinin ve atasdzlerinin
yemek tarifleri lizerine bilimsel gecerliligi” konusunu se¢iyor. Bu kisi daha 6nce soziinii
edilen Dr. Herve This’dir. Bu arastirmaci  Yesil sebzeleri, tencerenin kapagi kapali
olarak haglarsak kararir’ goriisiiniin bilimsel bir temeli var mudir? Ya da ‘sirkeyi
kaynatirsaniz asit orani diiser mi?’ veya ° lizerinize yag dokiiliince tuz ekin’ tavsiyesi

gercek midir? gibi normal olarak ¢ok da merak edilmeyen konular {izerine bilimsel



olarak egilmistir. Sonucta ayni1 konu iizerine birbirlerinden habersiz olarak ¢alisan This
ve Kurti, 1986 yilinda Paris’te tanistyorlar. Ikisinin de en biiyiik arzusu ¢ yemek bilimi’
ile ilgilenen diinyanin dort bir yanindaki bilim adamlarimi bir konferans etrafinda
diizenli olarak toplamak ve boylece ¢alismalarini tebligler halinde birbirlerine

sunmalarini saglamaktir( Kirim,2009b).

Erice’de (Sicilya) 1992 yilinda “ Uluslar aras1 Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi
Calistay1”adiyla diizenlenen kongreye yalniz sefler ve bilim adamlarinin katilmalari

istenmis ve her tartigmadan sonra deneysel sunumlar yapilmstir.

‘Molekiiler Gastronomi’ adinin diinya sefleri arasinda taninmasia bu kongre
yol agmistir Ve bu sayede ilk kez seflerle bilim adamlar1 arasinda iletisim baslamistir.
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Ornegin Oxford yakinlarindaki {inlii bir restoranin sefi Raymond Blanc, * sirkeyi
kaynatinca asiditesinin azaldig1” gozlemiyle Kurti ve This’1 arayip bunu agiklamalarini
istemistir. Ancak laboratuar caligmalari, farkli sirkelerin igeriklerinin farkli olacagindan
dolay1, kaynatmanin asiditeyi azaltacagina dair bir sey sdylemenin miimkiin olmadig:

sonucuna vartlmistir( Kirim,2009b).

Bu alanda kongreler art arda yapilan ve giderek daha fazla sayida restoran sefi
ve bilim adaminin katilimiyla molekiiler gastronomi konusuna ilgi her gegen giin hizla

artmaktadir.

Son yillarda molekiiler gastronominin bir kolu olan molekiiler igecekler
(molekiiler drinking) kapsaminda raki catalla yenilecek hale getirilmistir. Bazen de
kiictik inci taneleri gibi boncuk haline getirilmis raki parcalar1 su dolu bir kadehin igine
konularak suyu igerken boncuk rakilar ¢ignenebilmektedir. Molekiiler gastronomi
denilen yeni mutfak yaklasiminda, yiyecek ve igeceklere sivi nitrojen, enzim ve
lazerlerle, yeni o0zellik ve sekiller kazandirabilir. Uzmanlar bunu "Yiyecek ve
iceceklerin insana zevk ve keyif veren 0zelliklerinin bilimsel olarak incelenmesi ve ona
gore doniistiiriilmesi" diye agiklamaktadir. Ornegin beynin tat alma islevinin nasil
yerine geldigi ve bu bilgiyle bir yemekten en fazla nasil keyif alinir konusu, molekiiler
gastronominin ilgi alamidir. Yani, “lezzeti artirmanin bilimi” olarak ifade

edilebilmektedir( Kirim,2009b).



Mutfakta bilim konusu elbette gida sanayinin de ¢ok yakindan ilgilendigi bir
konudur. Ancak onlarin odak noktasi mutfak bilimi sayesinde iirlinlerin etkinligini
artirmak, daha ucuz alternatif malzemeleri kullanma olanaklarini arastirmak ve gida
tirtinlerinin raf d6mriinii uzatmaktir. Bu konularda mutfak kimyasi ve fizigi yillardir ciddi
bir ilerleme kaydetmis durumdadir. Ama molekiiler gastronominin amaci bu konular

degil, sadece degisik lezzetler, goriiniisler, yeni bilimsel kesifler ve yaraticiliktir.

Yeni bir mutfak egilimi olarak adlandirilan molekiiler gastronominin, yaratici
mutfagin en heyecan verici gelismesi oldugu ifade edilmektedir. As¢ilarin miisterilerine
sodyum aljinat ve kalsiyum ile yapilan sahte havyar,sebzelerden yapilan spagettiler ve
sivl azot kullanilarak yapilan dondurmalar sunmalarinin moda oldugu belirtilmektedir.
British Magazine Restaurant Dergisindeki (2004), siralamada diinyanin en iyi 50
restoran1 arasinda ilk {ige girenler Ispanya’dan El Bulli ve sefi Ferran Adria,
Ingiltere’den Fat Duck ve sefi Heston Blumenthal ve Fransa’da Paris’te restorani
bulunan Pierre Gagnaire’dir. 2005°de Blumenthal ilk ve Adria ikinci gelmistir. Burada
dikkat ¢ekici olan bu yetenekli ve popiiler seflerin iigiiniin de molekiiler gastronomi

teknikleri mutfaklarinda kullanmis olmalaridir (This,2006.)

2006-2007-2008 yillarinda diinyanin en iyi 50 restoram listesinde ilk ii¢ siray1
yine molekiiler gastronomi uygulamalari ile iin kazanmig restoranlar 1. El
Bulli/ispanya,2.  The  Fat  Duck/Ingiltere, 3.  Pierre  Gagnaire/Fransa
almistir(Anonim,2011a,b,c).

2009’ da yine ilk on i¢inde ilk iki sirada 1. El Bulli ve 2. The Fat Duck yer
alirken, 8.sirada  Arzak/Ispanya ve 9.sirada Pierre Gagnaire restaurantlart

bulunmaktadir( Anonim,2011d).

2010 yilinda El Bulli 2.sirada yer bulurken The Fat Duck 3.siraya
yerlesmislerdir(Anonim,2011e).
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2.4. Baz1 Molekiiler Gastronomi Uygulamalar

Bu yeni mutfagin en 6nemli 6zelligi, Parmesan peynirli dondurmali sandvi¢ gibi
teknoloji kullanmak suretiyle malzemelerin molekiiler yapilariyla oynamak ve ayni

zamanda da bir araya gelmesi diigiiniilmeyecek malzemeleri birlikte sunmaktir.

Molekiiler gastronomide seflerin mutfaga ve malzemelere yaklasimlar1 bir
biyokimyacinin yaklasimina ¢ok benzemektedir. Ornegin yemek yapiminda su teknikler
kullanilir: pulverizasyon (Maddenin gaz halden sivi hale gegmesi veya suda ¢oziilmesi),
emiilsifiye ediciler (Bir sivinin bagka bir sivinin igerisinde ¢oziinmeden dagilmasiyla
olusan heterojen bir karisim elde etmeye yarayan maddeler), santrifiij (Yiiksek devirde
donme yaparak merkezka¢ kuvveti olusturan ve bu kuvvetle 6zgiil agirliklart farkl
maddelerden olusmus homojen ve heterojen karigimlart ayirmaya yarayan islem ve

alet.).

Sef Ferran Adria, iinlii “kopilik” yontemini gelistirmis ve bu teknikle 6rnegin
havucun ya da limonun veya deniz yosununun molekiiler yapisin1 bozup bunlar1 bir
sabun kopugii sekline doniistiirmiistiir. Bunu yaparken de kullandigi malzemelerin

aromalar1 daha yogun hale gelmektedir ve lezzet asir1 derecede artmaktadir.

Bir bagka ornek New York’taki WD-50 Restoranda sunulan iginde un ve
yumurta olmayan karidesli makarna ya da kizgin yagda erimeyen mayonez kiipleri ve
beyaz saraptan yapilan jole kiipleridir. Adria’nin “Altin Yumurta” adimi verdigi
bildircin yumurtasinin sadece sar1 kismint yumusak olarak pisirmek ve buna ince bir

karamelize seker tabakasi sarmak bagka bir 6rnektir (Kirim,2009a).

Balon teknigiyle yapilmis 'sivi bezelye raviolisi, yaninda bezelye ve nane
salatasi' da, Ispanyol sef Ferran Adria'nin bir tasarimidir. Balonun i¢i de dis1 da sulu
bezelye piiresi olup distaki piire sicak jel seklinde, topun i¢inde kalan sivi1 piire ise sivi

seklindedir.

Yesil zeytin ve salamura suyundan yapilan pilireyle elde edilmis zeytin
seklindeki  piire toplarn1 da aljinat ve kalsiyum kloriir  kullanilarak

yapilmaktadir(Kirim,2007).



11

2.4.1.Kiirelesen Sivilar

Piire ya da sivi haline getirilmis gida malzemelerine miikemmel ‘kiiresel’
sekiller verilir. Dista top gibi bir sargi malzemesi olusturup ig¢indeyse sivi bir malzeme
bulunur ve bu sekilde agziniza attiginiz topu isirdiginizda top patlayip, icinden sivi

seklinde bir lezzetin agziniza yayilmasini saglanir.

Bu uygulamaya en giizel orneklerden biri de El Bulli’nin Kavun Havyari

tarifidir;

Malzemeler: 250 g. Kavun suyu; 2 g. Alginate; 500 g. Su; 2,5 g. Kalsiyum Kloriir
(CaCI2)

Yapilist: Kavun suyunun iigte biri Alginate ile karistirilir ve blenderde biraz ¢ekilir.
Kalan tigte iki kavun suyu da eklenip bekletilir. CaCl2’yi suda eritilir. Ucunda igne
olmayan dort siringaya Kavun- alginate karigimini doldurulur. CaCl2 sivisinin igine
siringadan damlalar sikilir. Bir dakikada CaCl2 icinde tuttuktan sonra i¢inde soguk su

bulunan bir kaba aktarilir ve hemen siizgecle siiziip servis yapilir.

Bu ornegin corbadan cikolata sosuna akliniza gelebilecek bir¢cok malzemeyle
yapabildigi, bunun i¢in gerekli tiim malzemelerin ¢esitli web sitelerinde agiklama ve

tarifleriyle birlikte ‘kit’ olarak satildig1 goriilmektedir(Kirim,2006).
2.4.2.Yogun Aromalar

Karidesi sicak dogal vanilya taneleri iizerinde sunmak, ya da biftegi elma agaci
talaglar1 ile islemek veya siiliinli saman- elma yanmigiyla tiitsiilemek gibi sira dis1 aroma

veren teknikler bu modern mutfaklarda kullanilmaktadir(Kirim,2006).
2.4.3.S1v1 Nitrojen

Molekiiler gastronomi adli mutfak ekoliiniin en iinlii uygulamalarindan birisi,
stvi nitrojen i¢inde yapilan dondurmadir. Bu tarif ilk kez, Scientific American adl
dergide 1994 yilinda yaymlanmis olup bashigi "Kimya ile pisirme”dir. Ama siv1 nitrojen
tehlikeli olabilecek bir maddedir, o nedenle verilen tarif kesinlikle evde

denenmemelidir..
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Bilindigi gibi nitrojen, ¢ok hizli sogutma saglar. Dondurma yapmak i¢in 4 su
bardag: taze krema, bir su bardag: siit, bir bucuk su bardag: toz seker ve bir miktar
vanilya ve 5 litre siv1 nitrojen kullanilir. Vanilya yerine blender icinde piire haline
getirilmis ¢ilek veya kahve de kullanilabilir. Bunlara ek olarak ele mutlaka bulasik
eldiveni giyilmeli ve koruyucu olarak gozliik takilmalidir. Eli yakabilir ve goze
sicramasi durumunda ciddi hasar verebilir.

Biiyiik celik bir tencere i¢ine dondurma malzemeleri konulup, seker eriyene dek
tel ¢irpicist ile ¢irpilir. Bu asamada kullanilacak aroma ilave edilir. Tencere mutfak
eviyesi icine yerlestirilince eldiven ve gozliikler takilir. Tencerenin igine Once az bir
miktar siv1 nitrojen dokiip dondurma hizla karistirilmaya baglanir. Ardindan daha fazla
nitrojen ilave edip bir tahta kasikla dondurmayi karistirmaya devam edilir. {lave ede ede
bes litre sivi nitrojenin tamamini kabin igine dokiiliir. Stirekli karigtirmak suretiyle on
dakika icinde dondurma hazirlanmis olur. Eger servis ederken dondurma erimeye

baslarsa kabin i¢ine biraz daha nitrojen dokiip yeniden dondurulabilir (Kirim,2006).

2.4.4. Alisilmams Sicakhk

Molekiiler Gastronomi ekoliinden bir diger uygulamasi da, 6rnegin jelatini sicak
ve fua-gra’yt donmus olarak sunmak gibi ilk basta kabullenmesi zor gelen sira disi

sicaklikta sunmaktir(Kirim,2006).
2.4.5.Kopiik Teknigi

Ké&piik formundaki yemek soslar1 Ispanyadaki El Bulli restoranin sefi Ferran
Adria’nin uyguladig1 bir tekniktir. Ornegin bir havucun dnce suyunu cikarilip ¢ok az
dogal lesitin maddesiyle karistirilir ve mikserle c¢irparak kopiik haline getirilir. Bu

kopiikler dondurularak da servis edilebilir(Kirim,2006).
2.4.6.Sous-Vide Teknigi

Fransizcada ‘vakum altinda’ anlamina gelen bu teknikte proteinli gidalar, yani
tavuk, et, balik ve diger deniz mahsulleri ¢ok ama c¢ok diisiik sicakliklarda, cok uzun
siire pisirilir. 11k kez 1970’lerde Fransa’da uygulanmaya baslayan bu teknik bu giin

diinyanmn en iinlii restoranlarinda artik yaygmlasmistir. Ozel seffaf torbalara koyup
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vakumlanan bir biftek, icinde 60 derece sicak su bulunan bir cihazdaki suyun igine
gomiiliip 24 saatten daha uzun bir siire bekletilir ve boylelikle etin hi¢ su ve lezzet

kaybetmeden miitkemmel pigmesi saglanir(Kirim,2006).
2.4.7.S1cak Joleler

Molekiiler gastronomi seflerinin en ¢ok kullandigi tekniklerin basinda joleleri
sicak sunmak gelir. Normalde kullanilan gida jolesi malzemeleri, gida maddesi
soguduktan sonra jole formunu aliyor. Oysa agar-agar isimli bir malzemeyi kullanarak,
gida maddesinin sicakken bile jole formunu muhafaza etmesi saglanir. iste bu sayede
‘konsome fetuccinesi’ ‘pancarli votka spagettisi’ ya da ‘unsuz yumurtasiz parmesan
spagettisi’ gibi inanilmaz innovatif yemekler yapilabilmektedir. Sivi formdaki gida
agar-agar ile karistirip jel haline geldikten sonra makarna makinesinden cekilip sekil

verilerek ve sicak olarak servis edilebilmektedir(Kirim,2006).

2.5. Molekiiler Gastronomi Uygulamalarinda Kullanilan Bazi Gida Katki
Maddeleri Ve Ozellikleri

2.5.1 Agar-Agar

Agar-Agar kirmizi yosun ve deniz ¢imlerinden elde edilir. Yiizyillardan beri
Asya mutfaklarinda kullanilan bu maddenin herhangi bir kokusu ve tadi yoktur.
Gidalan jolelemek i¢in kullanilir. Dogal gida katki maddeleri siralamasinda kodu E
406°dir. Diinya Saglik Orgiitii ve bircok iilke gidalarda dogal katki maddesi olarak

kullanilmasina izin vermistir(Akardem,2009).

Kayna@ :Dogal bir polisakkarit olan agar, ABD ve Japonya'da, Rhodophyceae
ailesinin (Gelidium amansii, G. cartilagineum) farkli deniz yosunlari tarafindan
tiretilir(Akardem,2009).

Fonksiyon , Ozellikleri Ve Kullamldig1 Uriinler:Kivam arttiric1 ve emiilgator

bir 6zellige sahiptir .Birgok farkl: {irtinde kullanilir(Tablo 1).
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Kabul edilebilir giinliik alhm miktari: Herhangi bir limit yoktur.

Yan etkileri Ve Kullanimindaki Simirlamalar: Kullanilan
konsantrasyonlarinda bilinen yan etkisi yoktur; fakat yiiksek konsantrasyonlari, bagirsak
mikroflorasinin fermantasyonuna bagli olarak gaza ve siskinli§e neden olur.

Agar, biitlin din gruplari, yalnizca et yemeyen vejetaryenler ve etin yani sira siit

ve siit tiriinleri de yemeyen vejetaryenler tarafindan tiiketilebilir(Anonim,2010a).

Kullanim Alanlar1 ve Kullanim Sekli: Gida iiretiminde agar kullaniminin
saglikli olmasi bazi iilkelerin 300 yildan fazla kullanim tecriibesiyle garantilenmistir.
Ingiltere, Almanya, Rusya, Fransa ve Polonya yasalarinca kullanilmasi kabul edilmis ve

onaylanmistir. Amerikan FDA kurulusu agara GRAS derecesini vermistir. (“Genel

olarak saglikli kabul edildi.”).

Cogunlukla aspik, jole, dondurma, regel, yogurt, sekerlemeler ve siitlii
mamullerde kullanilir. Stv1 karisima katilan agar 1sitilarak yogunlastiktan sonra atesten
indirilir ve degisik formlardaki kaliplara dokiilerek oda sicakliginda sogumaya birakilir.
Bu kaliplarin seklini alarak jolelesir. Hazirlanan jole istediginiz gibi olmadigi takdirde
bir kabin i¢inde 80 santigrat dereceye kadar 1sitarak tekrar sivi haline getirip istenilen

sekilde bir daha kullanilabilir(Anonim,2010a).
Tablo1: Agar-agar Fonksiyonlar1 Ve Kullanim Alanlari (Anonim,2010b).
Fonksiyon Kullanim

Turta dolgulari, siisleme jelleri, bezeler, pasta kaplama sekerleri, kurabiyeler,

donut jolesi (genellikle guar gam ve keciboynuzu gamu ile birlikte)

Stabilizator . o

Serbetler, buzlar (tragakant gam veya kec¢iboynuzu gami ile birlikte)
Krem peynirler, mayalanmus siit {irlinleri, yogurt

Yogunlastirici, .
Konserve etler, enerji gidalari

jellestirici

Dis Etli borekler (guar gam ile), sosis kaplamalari, pigmis et iiriinleri i¢in koruyucu

iger

kolloid
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2.5.2.Algin ( Aljin)- Alginat (Aljinat)

Algin ( Aljin)- Alginat (Aljinat) kahverengi deniz yosunlarindan izole edilen
aljinatlar, gida endiistrisinde ¢cok amagl olarak kullanilirlar. Dogal bir polisakkarit olan

aljinik asitin (E400) sodyum tuzudur(Akerdem,2009).

Kaynagi:Aljinik asit, ABD ve Ingiltere'de Phaeophyceae ailesinin (Macrocystis
pyrifera, Laminaria digitata, L. cloustoni, Ascophyllum nodosum) farkli deniz yosunlari
tarafindan tretilir(Akerdem,2009).

Fonksiyon , Ozellikleri Ve Kullamildig1 Uriinler: Kivam arttiric1 ve emiilgator

bir 6zellige sahiptir.
Birgok farkl1 tirtinde kullanilir.
Kabul edilebilir giinliik alim miktari: Belirtilmemistir.

Yan etkileri: Kullanilan konsantrasyonlarinda bilinen yan etkisi yoktur. Yiiksek

konsantrasyonlari, demir aliminin azalmasina neden olur (demir baglandig1 i¢in).

Kullanimindaki simirlamalar: Aljinik asit ve aljinatlar biitiin din gruplari,
yalnizca et yemeyen vejetaryenler ve etin yani sira siit ve siit lirlinleri de yemeyen

vejetaryenler tarafindan tiiketilebilir.

Kullanim Alanlari: Dondurma, serbet ve peynirlerde stabilizatdor, siitlii puding
ve jel halindeki sulu tatlilarda jellestirici ve mesrubatlarda koyulastirici, birada kdpiik
stabilizatorii, mayonezde malzemeleri emiilsifiye edici olarak kullanilir. Et, balik ve

diger benzeri iriinlerin kaplanmasinda da film olusturucu madde olarak yararlanilir.

Aljinatlar ilk olarak 1920’lerde denizciler i¢in hazirlanan konservelerde
kullanilmigtir. Aljinat jelleri 1siya dayanikhidir. Is1 doniisiimsiiz jel olusturabilme
ozelligi nedeniyle sodyum aljinat pasta dolgularinda ve siislerin pigirme sirasinda
erimeye karst dayanikliligii artirmak amaciyla kullanilmakta meyveli turta
hazirlanmasinda pastdrizasyon ve pisime sirasinda erimeye karsi stabil kalabilmekte,
pasta ve keklere konan meyve parcalarinin firinlama esnasinda yapilarinin muhafazasi

ve diisiik yagl kremada kopiik stabilizatorii olarak gorev almaktadir.



16

Molekiiler gastronomide sivi maddelerin boncuk haline getirilmesine veya
havyar  goOriiniimii  kazanmasimi  saglamak i¢in aljinatlar  kullanilmaktadir

(Akerdem,2009;Anonim,2010b).
2.5.3. Sodyum Sitrat (Citras)

Sodyum sitrat da turunggillerden elde edilir, asitlik diizenleyici ve meyvelerde

kararmay1 Onleyici 6zellige sahiptir.
Dogal gida katki maddeleri siralamasinda kodu E 331°dir

Kaynaga: Sitrik asitin sodyum tuzlari, her canli organizmada bulunan bir
bilesiktir, biitiin viicut hiicrelerdeki kilit metabolik yollarin bir parcasidir. Eksi
meyvelerde, kivi, ¢ilek ve bircok diger meyvelerde yiiksek konsantrasyonda bulunur.
Ticari  olarak  Aspergillus  niger kiifliniin, melas1 fermente  etmesiyle

hazirlanir(Akerdem,2009).

Fonksiyon , Ozellikleri Ve Kullamildigi Uriinler: Sitrik asit ve sitratlar birgok
fonksiyona sahiptir — bir¢ok antioksidanin aktivitesini arttirir, ve antioksidan aktivite
gosterirler. Aroma bilesigi iken temelde asit diizenleyici olarak kullanilirlar.
Marmelatlardaki jel kuvvetini arttirir, meyvelerdeki ve meyveli {iriinlerdeki enzimatik
kararmay1 azaltir. Suda kolayca ¢6ziilir ve inci, boncuk, havyar sekline getirmek

istedigimiz karisimlarin hazirlanmasinda kullanilir. Genis bir {iriin kapsam1 vardir.

Kabul Edilebilir Giinliik Alm Miktar1 Ve Yan Etkileri: Kullanimini
kisitlayicr bir limit yoktur.

Sitrik asit, viicut hiicrelerinin normal bir bilesigidir ve yan etkisi olmadan viicutta

parcalanabilir ve kullanilabilir. Alerjik reaksiyonlar (intolerans) rapor edilmistir, fakat

bunlar ¢ok nadirdir. (Anonim,2009; Anonim,2010b).

Kullannmindaki Simirlamalar:  Sitrik asit ve sitratlar, biitiin din gruplari,
yalnizca et yemeyen vejetaryenler ve etin yani sira siit ve siit lirlinleri de yemeyen

vejetaryenler tarafindan tiiketilebilir. Sitrik asit, portakal cinsi meyvelere ve eksi
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meyvelere alerjisi olan kisilerde alerjik reaksiyonlara neden olmaz, ¢iinkii ticari olarak

meyveden degil sekerden {iiretilir(Anonim,2009;Anonim,2010b).

Uygulama Sekli: Boncuk veya yuvarlak sekle getirmek istenen karigimlar Citras
ve aljinli suyla kanistirip hazirlanan pelteye ilave edilir. Karistirdiktan sonra 15 dakika
dinlendirip bir siringaya ¢ekerek, kalsiyumlu suya damlalar halinde birakarak boncuk

veya inci gibi yuvarlaklagmasi saglanir(Anonim,2009;Anonim,2010b).

2.5.4. Kalsiyum Kloriir (Calcic)

Kalsiyum Kloriir (Calcic) gida endiistrisinde genellikle peynir yapiminda

kullanilan kalsiyum tuzudur (E509).

Kaynagi,Fonksiyon Ve Ozellikleri: Dogal tuz, deniz tuzu ve kaya tuzundan
ayrilir. Asitlik diizenleyici, meyve ve sebzelerde dayanikliligi arttirmak, metalleri
baglamak amaciyla kullanilir. Suda kolayca coziilmesi ve pelte olarak hazirlanan
karisimlarin boncuk ve kiigiikk toplar halini kolayca almasi nedeniyle molekiiler
gastronomide siklikla kullanilir. Rahatsiz edici bir tadi olmadigindan molekiiler
gastronomide  kullanilan  durumlarda  aromalar1  bozucu  bir etkisi de

yoktur(Akerdem,2009).

Kullanmldig1 Uriinler: Birgok iiriin, besin tamamlayicilarda kalsiyum kaynag:

olarak da kullanilir(Anonim,2009;Anonim,2010a).

Kabul Edilebilir Giinliik Alim Miktari, Yan Etkileri : Kabul edilebilir
giinliik alim miktar1 belirlenmemistir. Bilinen yan etkisi

yoktur(Anonim,2009;Anonim,2010a).

Kullanimindaki Simirlamalar: ES5009 biitiin din gruplari, yalnizca et yemeyen
vejetaryenler ve etin yani sira siit ve siit iirlinleri de yemeyen vejetaryenler tarafindan

tiiketilebilir (Anonim,2009;Anonim,2010a).
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3. ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu boliimde tezin nasil bir yol izlenerek hazirlandigi konusunda bilgiler

verilmistir.

Aragtirmanin yontemi; evren ve 0rneklem, veri toplama teknikleri, veri toplama

araclar1 ve verilerin degerlendirilmesi basliklar1 altinda agiklanmustir.
3.1. Arastirma Evren Ve Orneklemi

Bu arastirmada, 6rneklem secimi i¢in evrendeki birimlerin tiimiiniin 6rnekleme
secilme sanslarinin esit oldugu bir olasilikli 6rnekleme yonteminin kullanilmasi ve
orneklemin evreni temsil edecek bicimde olusturulmast amaclanmistir. Ancak
arastirmanin bazi Ozellikleri de diigiiniilmiis evrenin tiimiine ulagmada karsilasilan

zorluklardan dolay1 basit gelisi giizel 6rnekleme yontemi kullanilmistir.

Boylece arastirmanin katilimcilarini Ankara’da bulunan 4 bes yildizli otel ve 1
dort yildizli otelde ¢alisan 60 mutfak personeli ve Bolu Abant izzet Baysal Universitesi
Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programinda yiiksekdgrenim almakta olan 60

Ogrenci olugturmaktadir.
3.2 Arastirmanin Modeli

Tarama modelindeki bu arastirma otel mutfaklarinda c¢alisan personel ve ascilik
alaninda yiiksekdgrenim goren Ogrencilerin uygulanan anketlerin sonucuna gore
molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerinin ortaya konulmasini hedefleyen

betimsel bir aragtirmadir.

3.3.Veri Toplama Yontem Ve Araglar:

Aragtirmada, veri toplama yontemi olarak anket teknigi kullanilmistir.

Arastirmay1 gerceklestirmek amaciyla {ic boliimden olusan bir anket formu
hazirlanmistir. Anketin birinci boliimiinde ankete katilan mutfak personeli ve
dgrencilerin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir. ikinci

boliimiinde, arastirmaya katilan mutfak personeli ve 6grencilerin molekiiler gastronomi



19

ile ilgili bilgilerinin 6l¢iilmesine yardimci olacak konuyla iliskili ancak bilinmeyecegi
diisiiniilerek derinlemesine inmeden bazi1 bilgi sorularina yer verilmistir. Anketin
iciinci boliimiinde ise, katilimcilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerini

belirlemede kullanilacak goriis ifadeleri yer almistir.
3.4. Verilerin Analizi

Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi
amactyla SPSS (Statistical Package for Social Sciences) version 15 kullanilmistir.
Otellerin mutfaklarinda calisan personel ile Ascilik Yiiksekokulu’nda 6grenim goren
ogrencilerin bilgilerini 6lgmek i¢in sorulan sorulara “evet” cevabi i¢in 1, “hayir” ve
“bilgim yok™ diyenler i¢in 0 puan verilmistir. Goriiglerini 6lgmek amaciyla kullanilan
Likert tipi Ol¢ekten “kesinlikle katiliyorum” icin 5, “katiliyorum” igin 4, “kararsizim”
icin 3, “ katilmiyorum” i¢in 2 ve “kesinlikle katilmiyorum™ i¢in de 1 verilerek elde
edilen puanlar, ortalama ve standart sapma olarak sunulmustur. Kategorik degiskenlerin
(6rnegin demografik ozellikler, cinsiyet, egitim durumu vb.) sunumu igin ise frekans ve
yiizde degerler kullanilmistir. Kategorik degiskenlerin degerlendirilmesinde Chi-Square
(X?) testi kullamlmistir. Nicel degiskenlerin karsilagtirilmasinda ise parametrik test
kosullarinin saglandigi durumlarda iki grubun karsilastirilmasi amaciyla Student’s t
testi, li¢ veya daha fazla grubun karsilagtirlmasinda ise tek yonlii varyans analizi
uygulanmistir. Ug ve daha fazla grubun karsilastirilmasi sonucunda istatistiksel olarak
anlamli bulunan sonuglarda farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek
amactyla Tukey coklu karsilastirma testi kullanilmistir. Parametrik test kosullarinin
saglanmadig1 durumlarda ise, iki grubun karsilastirilmas: amaciyla Mann-Whitney U
testi, li¢ veya daha fazla grubun karsilagtirilmasinda ise Kruskal-Wallis varyans analizi,
Kruskal-Wallis testi sonucunun anlamli ¢ikmasi durumunda farkliligin hangi gruplar
arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Bonferroni diizeltmeli Mann-Whitney U testi
kullanilmistir. Biitlin istatistiksel analizlerde anlamlilik diizeyi olarak p<0.05 degeri

kabul edilmis, anlamli bulunanlar i¢in P<0.01 diizeyine de bakilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUM

Arastirma, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programinda yiiksek Ogrenim goéren Ogrenciler, Ankara’da 4 ve 5 yildizh
otellerde mutfak departmaninda g¢esitli gorevlerde c¢alisan mutfak personeli ile

yapilmistir.

Bu boliimde yukarida bahsedilen ascilik egitimi alan 60 yiiksekokul 6grencisi ve
otellerin mutfak boliimlerinde gorev yapan 60 c¢alisana uygulanan toplam 120 anketin
sonuclarindan elde edilen bilgiler sunulmustur. Caligsmanin bulgulari

4.1. Calismaya katilanlarin demografik 6zellikleri

4.2. Calismaya katilanlarin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgileri

4.3. Calismaya katilanlarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleri

Olmak flizere {i¢ baslik seklinde verilmistir

4.1. Calismaya katilanlarin demografik ozellikleri

Calismaya katilan 120 katilimciya ait cesitli demografik ozellikler asagida
sunulmustur. Ilk olarak katilimcilarin cinsiyetlerine gore dagilimlari Tablo 2’de

verilmigtir.

Tablo 2.Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimi

Personel Ogrenci Toplam
Cinsiyet
Say1 % Say1 % Say1 %
Erkek 48 80.0 53 88.3 101 84.2
Kadin 12 20.0 7 11.7 19 15.8
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0

72=1.563 p=0.211
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Personel ve 6grencilerin cinsiyetlerine gore dagilimi incelendiginde, arastirmaya
katilan 120 katilmcidan sadece 19’u kadindir. Sanlier ve Hussein (2008) yiyecek
icecek hizmeti veren otel mutfaklar1 ve personelinin hijyen yoniinden degerlendirilmesi
adli calismalarinda; otel mutfaklarinda calisan personelin, “ %15’ i kadin, %85’ i
erkek, olarak tespit etmislerdir”. 03.02.2008 tarihli Star Gazetesinde Esra Cengiz’in
kaleme aldig1 “ Ellerinin hamuruyla bes yildizli mutfaklara girdiler” baglikli yazida bu
durum; Bebek Divan Pastanesi’nin ve Tiirkiye’nin ilk kadin seflerinden Niliifer
Goodson, Tiirkiye nin sayili gurme yazarlarindan Ahmet Ors, Mutfak Dostlar1 Dernegi
ikinci bagkan1 Sevim Gokyildiz, Otel Les Ottomans’da ¢alisan Avustralyali kadin sef
Robyn Cooper ve Mutfak Sanatlar1 Akademisi’nden bir buguk yil dnce mezun olmus
Miiserref Kartaler ve Inci Bozyigit’e sorulmus. Onlara gore kadinlarin profesyonel
mutfaklardan uzak tutulmalarinin tek sebebi erkeklerin kadinlara sans tanimamasi ve bir
de sarf edilen fiziksel eforun kadinlara uygun goriilmemesi diye agiklanmigtir

(Cengiz,2008).

Arastirmaya katilan Ogrencilerin %98.3 ‘i 18- 25 yas arasi1 ve calisan
personelinde %60°1 26-35 yas arasindadir, personelin % 11’1 36-45 vyas
araligindadir(Tablo 3).

Tablo 3.Katilimcilarin Yaslarina Gore Dagilimi

Personel Ogrenci Toplam
Yas
Say1 % Say1 % Say1 %
18-25 13 21.7 59 98.3 71 59.2
26-35 36 60.0 1 1.7 37 30.8
36-45 11 18.3 - - 12 10.0

Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0
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Azsar’nin (1994) “Ankara ili Yenimahalle smirlarn igerisinde faaliyet siiren
yeme-igme yeri c¢alisanlarinin saglik bilgisi diizeylerinin 6l¢iilmesi” lizerine yapmis
oldugu caligsmada, ¢alisan personelin %70,6’sinin 40 yas ve alt1, %29,4’{iniin ise 40 yas
ve iistii oldugu tespit edilmistir.

Dag ve Merdol’un (1999) “Toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan personel i¢in
gelistirilen hijyen egitim programinin bilgi, goriis ve davranislara etkisi” ¢aligmasinda
aragtirmaya alinan mutfak personelinin %34.3” i 25 yas altinda, % 14.2° si 40 yas
tizerindedir.

Unal (2000), “Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme
hizmeti veren personelin igyeri ve kisisel hijyen konusundaki bilgi diizeyi” iizerine
yaptig1 arastirmaya katillanlarin yas dagilimini incelemis, % 74.0° {iniin 40 yas ve

altinda oldugunu ,% 26.0° sinin ise 40 yas ve lizerinde oldugunu tespit etmistir.

Kiigiikkomiirler ~ve ark.nin(2002) yapmis oldugu “Konaklama tesislerinin
beslenme servislerinde fiziksel durum ve hijyen” adli ¢alismasinda mutfaklarda ¢alisan
personelin % 29.38 orantyla 36-40 yas arasinda oldugu, goriilmekte. % 22.81 oraniyla

31-35 yas arasinda olanlar ve 41 yas iistii olanlar da gelmektedir.

Arslan ve Cakiroglu (2004) yaptiklart “Ascilarin besin giivenligi konusundaki
bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesi”
lizerine ¢aligmada, mutfak personelinin yas araliklarin1 18-25 ile 46 ve iistii olarak tespit
etmislerdir. Personelin % 34.4° G( n:21) 18-25, % 37.7° si(n:23) 26-35, % 21.3° i
(n:13) 36-45 ve % 6.6’ s146 yas ve lizeri olarak tespit edilmigtir.

Aslan’ 1n (2005) yapmis oldugu “HACCP ve 1SO 9001 kalite belgeli catering
firmalart ile diger firmalarin gida giivenligi konusunda mevcut durumlarin
karsilastirilmasi ve personel egitiminin tespit edilmesi” ¢calismasinda arastirmaya katilan
personelin yag araliklari incelendiginde personelin 20-25 ile 50 ve iisti yas grubu
arasinda oldugu tespit edilmistir. Personelin % 48.2° sinin 20-25, % 24.3’ {iniin 26-31,
% 12.7” sinin 38-43 yas gruplarinda oldugu saptanmustir.

Simsek(2006), yapmis oldugu “Uc,dort, bes yildizli otellerde calisan mutfak
personelinin  goriisleri dogrultusunda c¢aligtiklar1 mutfaklardaki gida giivenligi

uygulamalarinin degerlendirilmesi’’iizerine g¢aligmada, dort yildizli otellerde ¢alisan
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personelin % 38.8’ 1 21-30 yas, % 28.7 si 31-40 yas, % 25.0° 1 20 ve alt1 yas, % 7.5’
inin ise 41 yas ve istii oldugunu tespit etmistir. Bes yildizli otellerde ¢alisan personelin
ise % 40.0°1 31-40 yas, %32.5” 1 21-30 yas, % 16.2’ sini 20 ve alt1 yas, % 11.3” iiniin 41

ve lizeri yas grubu olarak tespit etmistir.

Arastirmamiza katilan personelin yas ortalamasi 31.2+6.1,68renci yas ortalamasi

1se 19.3+1.5 olarak belirlenmistir.

Personelin egitim durumlarina bakildiginda, personelin % 6.7’si ilkogretim, ,

%353.3’1 lise egitimi almisken yliksekdgrenim gorenlerin oran1 %13’diir. ( Tablo4).

Tablo 4.Personelin Egitim Durumlarina Gére Dagilimi

Personel Toplam

Egitim durumu

Say1 % Say1 %
[Ikogretim 4 6.7 4 33
Ortadgretim 11 18.3 11 9.2
Lise 32 533 34 28.3
Yiiksekdgrenim 13 21.7 71 59.2
Toplam 60 100.0 120 100.0

Dag’ mn(1996), yapmis oldugu “Toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan personel
icin gelistirilen hijyen egitim programinin bilgi, goriis ve davranislara etkisi adli
calismada”, arastirma grubunun 6grenim durumlari incelendiginde % 29.5” 1 ilkokul, %

38.1” i ortaokul ve % 32.4’1i ise lise mezunu olarak tespit edilmistir.

Unal’in (2000), “Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme
hizmeti veren personelin igyeri ve kisisel hijyen konusunda bilgi diizeyi” {izerine

yapmis oldugu calismada, calisanlarinin egitim durumlar1 incelendiginde; % 41.7° sinin
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ilkokul mezunu oldugu, okur yazarlarin toplam1 % 4.7 iken, lise ve lise iistii egitim alan

calisanlarin orani %19.0 olarak tespit edilmistir.

Arslan ve Cakiroglu(2004) “ Asecilarin besin giivenligi konusundaki bilgileri ve
bu konuda verilecek egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesi” lizerine yaptiklari
calismada; personelin % 36.1° ini ilkokul mezunu, % 29.5’ ini ortaokul mezunlar1 ve %
27.9” unu lise mezunlar1 olusturmaktadir. Dort personelin ise sadece okur-yazar oldugu

ve personelin i¢ersinde yliksekokul mezunu olmadig: tespit edilmistir.

Aslan’ 1 (2005) “HACCP ve ISO 9001 kalite belgeli catering firmalari ile diger
firmalarin gida giivenligi konusunda mevcut durumlarin karsilastirilmast ve personel
egitiminin tespit edilmesi” konulu caligmada arastirmaya katilan personelin egitim
durumlari incelendiginde arastirma kapsamina alinan personelin % 38.4” {iniin lise ve
dengi okul mezunu, % 27.9” unun ilkokul mezunu, % 22.1’ inin ise orta okul mezunu

oldugu tespit edilmistir.

Personelin as¢ilik egitimi alma durumu daglimi arasindaki farklilik istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (p<0.01). Buna gore arastirmaya katilan mutfak
personelinden %73.3°1i asc¢ilik egitimi almigsken geri kalan %26.7°si ascilik iizerine

herhangi bir egitim almamistir (Tablo 5).

Tablo 5.Personelin As¢ilik Egitimi Alma Durumlarina Goére Dagilimi

Personel Toplam
Ascilik Egitimi
Say1 % Say1 %
Alan 44 733 103 85.8
Almayan 16 26.7 17 14.2
Toplam 60 100.0 120 100.0

72=18.462 p=0.000
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Personelin as¢ilik egitimi aldiklar1 yerlere gore dagilimlari incelendiginde;
ascilik egitimi alan personelin %38,6°s1 ascilik egitimi veren lise, %22. 7°si Halk Egitim
Merkezi ve yine %22,7’si as¢ilik yiiksekokulu,%4.5°1 6zel as¢ilik kursunda ve %11.4’1
diger seceneklerini isaretlemistir(Tablo 6).

Tablo 6.Personelin Ascilik Egitimini Aldiklar1 Yerlere Gore Dagilimi

Ascilik egitimi alinan Personel Toplam
yer Say1 % Say1 %
Aseilik lisesi 17 38.6 77 74.0
Ozel ascilik kursu ) 45 2 1.9
Halk egitim merkezi 10 22.7 10 9.6
Ascilik yiiksekokulu 10 22.7 10 9.6
Diger 5 11.4 5 4.9
Toplam 44 100.0 104 100.0

Personel ve oOgrencilerin c¢alistiklart otel-restaurant isletmelerinin  yildiz
sayilarina gore dagilimina bakildiginda caligsmaya katilan personelin %93.3°1 5 yildizli
otellerde, %6,7’si ise 4 yildizli otellerde ¢aligma hayatlarim siirdiirmektedirler.
Ogrencilerde ise %95.0 5 yildiz, %5.0 ise 4 yildizli otellerde ¢alismislardir. Bu durum
Ogrencilerin staj donemlerini gecirmek icin daha c¢ok 5 yildizli otelleri tercih

etmelerinden kaynaklanmaktadir(Tablo 7).
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Tablo 7.Katilimcilarin Calistiklar1 Otel-Restaurant Isletmesinin Yildiz Sayilaria

Gore Dagilimi
Personel Ogrenci Toplam
Isletmenin yildiz sayis1
Say1 % Say1 % Say1 %
4 yildiz 4 6.7 2 33 6 5.0
5 yildiz 56 93.3 58 96.7 114 95.0
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0

72=0.702 p=0.40

Personel ve Ogrencilerin mutfaktaki goérevlerine gore daglimi incelendiginde
personelin %11.7’si mutfak sefi, %16.7’si su sefi, %28.3’10 kisim sefi, %26.7’si kisim
domi sefi ve %16.7°si ise mutfak komisi olarak ¢alisma hayatlarina devam ettikleri
gbzlenmistir. Kisim sefi ve kisim domi sefi oraninin fazla olmasi otel mutfaklarinda her
departman i¢in bulunmalar gerektiginden ve mutfak sefi ile su sefinin az olmasinin
nedeni ise her mutfakta birer tane olmasindan kaynaklanmaktadir(Tablo8).

Simsek’in (2006) calismasinda personelin %24.2°si kisim sefidir ve bu oran

arastirmamizdaki kisim sefi oranina yakindir.
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Tablo 8.Katilimcilarin Mutfaktaki Gorevlerine Goére Dagilimi

Personel Ogrenci Toplam
Gorev
Say1 % Say1 % Say1 %

Mutfak sefi 7 11.7 - - 7 5.8
Su sefi 10 16.7 - - 10 8.3
Kisim sefi 17 28.3 2 33 19 15.8
Kisim domi sefi 16 26.7 5 8.3 21 17.5
Mutfak komisi 10 16.7 10 16.7 20 16.7
Stajyer - - 43 71.7 43 35.8
Toplam 60 100.0 60 100.0 120 100.0

Tablo 9’dan izlenecegi gibi personel ve Ogrencilerin mutfaktaki calisma
stirelerine gore dagilimi ele alindiginda personelin % 8.3’ 1-5 yil, %31.7’s1 6-10 y1l,
%23.3’1 11-15 y11,%21.7°s1 16-20 y1l ve %151 ise 21 yil ve lizeri bir siiredir mutfakta
calismaktadirlar. Ogrencilerde ise bu oranlar su sekilde siralanmustir: %81.7°si 1-5 yil.
%18.3’1 6-10 y1l .Bu durumu soyle agiklamak miimkiindiir; arastirma kapsamina alinan
Mengen Meslek Yiiksekokulu 6grencileri ascilik meslegi ile cok kiiciik yaslarda tanisan
ve aile gelenegi olan bu meslege ilkégretimden mezun olur olmaz baglanan bir
cografyada yasamaktadirlar. Ascilik mesleginde gecirdikleri yillara ait soruya da bunu
dikkate alarak cevap vermislerdir. Caligma siiresi ortalamalari ise personel:

13.7+6.4.6grenci: 4.8+1.3 degerlerini vermistir.
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Tablo 9.Katilimcilarin Mutfaktaki Caligsma Siirelerine Gére Dagilimi

Personel Ogrenci Toplam

Calisma siiresi

Say1 % Say1 % Say1 %
1-5y1l 5 8.3 49 81.7 54 45.0
6-10 y1l 19 317 11 183 30 250
11-15 y1l 14 23.3 - - 14 11.7
16-20 y1l 13 21.7 - - 13 10.8
21 yil ve tizeri 9 15.0 - - 9 7.5
Toplam 60 100.0 60 100.0 120  100.0

Dag’ n(1996), yapmis oldugu Toplu beslenme sistemlerinde calisan personel
icin gelistirilen hijyen egitim programinin bilgi, goriis ve davramislara etkisi adli

calismada, arastirmaya alinan grubun % 42.9” unun 1-5 y1l, % 13.3’ iiniin 6-10 y1l,

% 21.9° u 11-15 yil, % 11.4> i 16-20 yil, % 10.5° 1 ise 21 yil ve daha fazla is

deneyimine sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Kantargikmaz’ 1n(1997) yapmus oldugu A.U. Tip Fakiiltesi Hastaneleri ve
dekanlik mutfak yemekhane c¢alisanlarinin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve uygulamalar1
calismasinda, personelin % 33’ iiniin 1-5 y1il, % 24.2° sinin 20 yil iizerinde , % 17.7°

sinin 16-20 yillik is deneyimine sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Arslan ve Cakiroglu(2004) yaptiklar1 “asgilarin besin giivenligi konusundaki
bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesi”’konulu
caligmalarinda, aragtirma kapsamina alinan personelin hizmet siirelerine bakildiginda;
%31.1° inin 1-5 y11, % 26.2’ sinin 6-10 y1l ve % 24.6’ sinin 21 yi1l ve lizeri oldugu tespit

edilmistir.
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Personel ve Ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili caligmalar yapma
durumlarim1  gosteren tabloya bakildiginda personelin  %25,0’inin  konuyla ilgili
calismalar yaptigini, %75.0’inin ise molekiiler gastronomiyle ilgili hi¢ ¢alisma
yapmadigini gostermektedir. Ogrencilerde bu oran %10.0’u molekiiler gastronomi ile
ilgili caligmalarda bulunmus, 9%90.0’1 ise bu konuda herhangi bir calismada
bulunmamis olarak ortaya ¢ikmakta ve bu oranda istatistiksel olarak anlamli (p<0.05)

goriilmektedir(Tablo 10).

Tablo 10.Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Calismalar Yapma

Durumlarina Gére Dagilimi

Molekiiler Personel Ogrenci Toplam

Gastronomi ile

ilgili cahsma Say1 % Say1 % Say1 %
Yapan 15 25.0 6 10.0 21 17.5
Yapmayan 45 75.0 54 90.0 99 82.5
Toplam 60  100.0 60  100.0 120 100.0
¥2=4.675 p=0.031

4.2. Cahismaya katilanlarin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgileri
Bu bolimde caligmaya katilanlarin molekiiler gastronomi hakkinda bazi bilgi
sorularina verdikleri cevaplar degerlendirilmistir.

Personel ve 6grencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi durumlarinin dagilimi
gore dagilimi Tablo 11°de Personel ve 6grencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi
sorularina verdikleri cevaplar “evet” diyenler “1” puanla degerlendirilmistir. “Hayir”
veya “bilgim yok” diyenler ise “0” puanla degerlendirilmistir.

Buna gore yapilan degerlendirme sonucunda katilimcilarin  molekiiler

gastronomi ile ilgili bilgi sorularina gore belirlenen puanlar agisindan dagilim Tablo
12°de ve bilgi sorularindan elde edilen puanlarin ¢esitli demografik degiskenlere gore

karsilastirmalar1 ise Tablo 13’de verilmistir.



Tablo 11.Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Bilgi Durumlarina Gére Dagilimi

Personel (n:60) Ogrenci (n: 60) Toplam (n:120)
Molekiiler gastronomi ile ilgili bilgiler Cevap xz P
Say1 % Say1 % Say1 %
} o ] Evet 47 78.3 58 96.6 105 87.5
Molekiiler Gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek Hayir ) 33 | 17 3 25 ) )
hazirlamaya uygulanmasidir
Bilgim Yok 11 18.3 1 1.7 12 10.0
) o ] ] 5 Evet 43 71.7 51 85.0 94 78.3
Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga Hayir 4 6.7 5 33 9 75 5557 062
yansimasidir
Bilgim Yok 13 21.7 4 6.7 17 14.2
} ) ) o Evet 26 433 35 58.4 61 50.8
Diinyanin en g6zde restoranlari molekiiler gastronomiyi Hayir 9 15.0 3 133 17 142 2911 933
uygulayanlar arasindadir
Bilgim Yok 25 41.7 17 28.3 42 35.0
Diinyanin en iyi 50 restoranmn ilk 10’unun 5’i Molekiiler Evet 15 25.0 31 517 46 38.3
Gastronomi tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar Hayir 11 18.3 8 13.3 19 15.8 9.112 011"
oldugu goriiliir Bilgim Yok 34 56.7 21 35.0 55 45.8
) ) 5 o Evet 11 18.3 33 55.0 44 36.7
Molekiiler C?a?tronoml uygulamalarmin saglik agisindan higbir Hayir 16 267 3 133 24 200 17.436 000"
olumsuz etkisi yoktur
Bilgim Yok 33 55.0 19 31.7 52 433
Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki Evet 23 38.3 35 583 58 48.3
maddeleri dogada bulunan bitki ve minerallerden elde Hayir 7 11.7 7 11.7 14 11.7 5.483 .064
edilmektedir Bilgim Yok 30 50.0 18 30.0 48 40.0
Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya ~ EVet 32 533 42 70.0 74 61.7
bilimini kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen tirlinler Hay1r 8 133 10 16.7 18 15.0 6.716 035"
olusturur Bilgim Yok 20 333 8 133 28 233
Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri kullanarak Evet 38 63.4 45 75.0 83 69.2
sira dig1 ve daha iyi dokuya kokuya. goriiniime ve tada sahip Hayir 8 13.3 9 15.0 17 14.2 3.849 146
yemekler yapabiliriz Bilgim Yok 14 233 6 10.0 20 16.7

*p<0.05 " p<0.01
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Personel ve oOgrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi durumlarmin
dagilim1 incelendiginde su veriler ortaya ¢ikmaktadir.

Molekiiler gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya
uygulanmasidir sorusuna personelin %78.3’1 evet, %3.3’1 hayir ve %18.3’1 de bilgim
yok yanitin1 vermistir. Bu soruyu Ogrenciler su sekilde cevaplandirmislardir. %96.6
evet, %1.7 hayir ve yine %1.7 bilgim yok.

Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir sorusuna
personelin %71.7’si evet, %6.7’s1 hayir ve %21.7’si ise bilgim yok seklinde cevaplar
verirken Ogrencilerin  %85.0°’1  evet, %8.3’10 hayir ve %6.7’si bilgim yok
cevaplandirmstir.

Diinyanin en gdzde restoranlart molekiiler gastronomiyi uygulayanlar arasindadir
sorusu personel tarafindan evet %43.3, hayir %15.0, bilgim yok %41.7 seklinde
cevaplanirken 6grenciler evet %58.4, hayir %13.3 ve bilgim yok secenegine de %28.3
seklinde cevaplar vermislerdir.

Diinyanin en iyi 50 restoraninin ilk 10’unun 5’i Molekiiler Gastronomi
tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir sorusuna personel %25.0
evet, %18.3 hayir ve %56.7 bilgim yok seklinde cevaplar vermislerdir. Ogrenciler %51.7
evet, %13.3 hayir, %35.0 ile de bilgim yok yanitin1 verirken bu sonug istatistiki olarak
anlaml goriilmektedir (p<0.05).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik acisindan higbir olumsuz etkisi
yoktur sorusunda personel %18.3 evet, %26.7 hayir ve %55.0 ile de bilgim yok derken
Ogrenciler bu soruya %55.0 evet,13.3 hayir,%31.7 bilgim yok diye cevap verirken
istatistiksel olarak anlamli bir fark goriilmektedir (p<<0.01).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada
bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir sorusu personel tarafindan %38.3 evet,
%11.7 hayir, %50.0 bilgim yok seklinde yanitlanmistir. Ogrenciler bu soruya%>58,3
evet, %11.7 hayir, %30.0 bilgim yok yanitlarin1 vermislerdir.

Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini
kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen iirlinler olusturur sorusunda personel
%53.3 evet, %13.3 hayir, %33.3 bilgim yok derken 6grenciler %70.0 evet, %16.7 hayr,
%13.3 bilgim yok cevabini vermis, istatistiki olarak yine anlamli bir sonu¢ ¢ikmigtir

(p<0.05).
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Son bilgi sorusu olan, molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri
kullanarak sira dis1 ve daha iyi dokuya kokuya, goriiniime ve tada sahip yemekler
yapabiliriz sorusuna personel tarafindan %63.4 evet, %13.3 hayir ve %23.3 ile bilgim
yok yanitlar1 verilirken 6grenciler bu soruya %75.0 evet, %15.0 hayir ve %10.0 bilgim

yok secenegini isaretleyerek yanit vermislerdir (Tablo 11).
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Tablo 12. Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Bilgi Sorularinin Puanlarma

Gore Dagilimi

Personel Ogrenci Toplam
Molekiiler gastronomi
(n:60) (n: 60) (n:120) % P
ile ilgili bilgiler
Sayt % Say1 % Sayt1 %
Molekiiler Gastronomi fizik ve kimya 1 47 783 58 967 105 875
kurallarinin yemek hazirlamaya 9219 .002"
uygulanmasidir 0 13 217 2 33 15 125
Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin ! 47T S 850 o4 783
5 3.142 076
mutfaga yansimasidir 0 17 283 9 150 26 217
Diinyanin en gdzde restoranlar1 molekiiler ! 26 433 35 383 61 508
o 2.701  .100
gastronomiyi uygulayanlar arasindadir 0 34 567 25 417 59 499
Diinyanin en iyi 50 restoranmimn ilk 10’unun 1 15 250 31 517 46 383
5’1 Molekiiler Gastronomi tekniklerini yogun 9.025 .003"
ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir 0 45 75.0 29 483 74 617
Molekiiler Gastronomi uygulamalarmin ! 183 33550 44367 e
ik dan hicbir ol Kisi vok 17.368 .000
saglik agisindan higbir olumsuz etkisi yoktur 0 49 817 27 45.0 76 633
Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda 1 23 383 35 583 58 483
kullanilan katki maddeleri dogada bulunan 4.805 .028"
bitki ve minerallerden elde edilmektedir 0 37 617 25 417 62 517
Molekiiler gastronomi mutfak 1 32 533 42 70.0 74 61.7
uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini
ull k ven tatl q b edil 0 3.525  .060
ullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen 28 46.7 18 30.0 46 383
tirtinler olusturur
Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme 1 38 633 45 75.0 83 69.2
teknikleri kullanarak sira dis1 ve daha iyi
dok Kok o da sahi 0 1915 .166
okuya, kokuya, goriiniime ve tada sahip 9 367 15 250 37308

yemekler yapabiliriz

*p<0.05 " p<0.01

1: Evet 0: Hayir-Bilgim Yok
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Tablo 12 incelendiginde asagidaki sonuglara ulagilmistir:

Molekiiler gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya
uygulanmasidir sorusuna verilen cevaplari puanlarina bakildiginda personelin %78.3’1
1 %21.7’sinin 0 puanlarmi aldigi, o6grencilerin %96.7 si 1, %3.3’i 0 puanla
degerlendirildigi ve bu sonucun da istatistiksel fark olarak anlamh c¢iktig1

goriilmiistiir(P<0.01).

Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir sorusuna
personelin %71.7’si 1 %28.3’1 0, O6grencilerin ise %85.0’1 1 %15.0’1 0 puan ile

degerlendirilmistir.

Diinyanin en gozde restoranlari molekiiler gastronomiyi uygulayanlar arasindadir
sorunda ise aragtirmaya katilan personelden %43.3’i 1, %56.7’si 0 puan almislardir.

Ogrencilerde bu oran %58.3 1, %41.7 0 olarak ortaya ¢ikmustir.

Diinyanin en iyi 50 restoraninin ilk 10’unun 5’1 Molekiiler Gastronomi
tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir sorusuna verilen cevaplarda
personelin % 25.0’il %75.0 gibi biiylik bir kismi ise 0 puanla degerlendirilmistir.
Ogrencilerde bu oranlar %51.7° 1 ve % 48.3’ii 0 olarak ¢ikarken fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0.01).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik acisindan higbir olumsuz etkisi
yoktur sorusunda arastirmaya katilan personelden %18.3’li 1 puanla degerlendirilirken
%81.7’si 0 puanla degerlendirilmistir. Ogrenciler bu soruyu %55.0°I 1 ve %45.0’i 0
olarak  puanlandirilmistir.  Bu  verilerde  istatistiki  olarak  fark  anlamh

goriilmektedir(p<0.01).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada
bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir sorusunda personelin %38.3’i 1,
%61.7’si 0 olarak puanlandirilmistir. Ogrenciler ise %58.3’ii 1 %41.7’si 0 puanla

degerlendirilmistir fark istatistiksel olarak anlamhidir (p<0.05).

Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini
kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen f{iriinler olusturur sorusunda arastirma
kapsamindaki personelin % 53.3’1 1, %46.7°si 0 puan almislar ve &grencilerin ise

%70.0’1 1, %30.0°u 0 puan almislardir.
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Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri kullanarak sira dis1 ve daha iyi
dokuya, kokuya, goriinlime ve tada sahip yemekler yapabiliriz sorunda personelin
%63.3’1i 1 ve %36.7’si 0 puan almiglardir. Ogrencilerin %75.0’i 1, %25.0’i ise 0 puan

almiglardir

Bu kisimda sorulan 8 soruya verilen cevaplara genel olarak bakildiginda
Ogrencilerin aragtirma katilan personele oranla daha fazla evet yanit verdigini gosteriyor
buna neden olarak &grencilerin bu konu hakkinda okulda gordiikleri derslerde egitim

almalar1 diigiiniilebilir(Tablo 12).

Molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlarinin demografik
degiskenlere gore karsilastirma sonuglarimi gdsteren tablo 13 incelendiginde su

sonuclara ulasilmistir.

Tablo 13.Molekiiler Gastronomi ile ilgili Bilgi Sorularmin Ortalama Puanlarmin Demografik

Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuglart

Degiskenler n X SS min max Test P
Grup
1. Personel 60 392 213 .00 8.00 N
T=-4.414  0.000
2. Ogrenci 60 550 1.78 1.00  8.00
Cinsiyet
1. Erkek 101 3.95  2.09 00  8.00
T=-1.726 0.087
2. Kadm 19 4.85 2.09 00  8.00
Yas grubu
1. 18-24 72 524 187 1.00  8.00 0.002""
2. 26-35 37 3.78 227 00  8.00 F=6.488 Fark
3. 36-45 11 436 206 200  7.00 1-2
Egitim
1. Tlkogretim 15 3.07 191 00  6.00 0.000™
2. Ortadgretim 32 3.88 2.08 00 800 F=13.361 Fark
3. Yiiksekogretim 73 541 1.85 100  8.00 3-12

*p<0.05 " p<0.01 SS. Standart sapma
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Personelin aldigr ortalama puan 3.92 iken oOgrencilerde 5.50 dir ve fark
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur(p<0.01).

Erkeklerin ortalama puanlar1 3.95, kadinlarin ise 4.85 olarak goriilmektedir.

Yas gruplarina gore bakildiginda 18-24 yas aralifinda 5.24, 26-35 yas araliginda
3.78 ve 36-45 yas grubunda da 4.36 ortalama sonuglarina ulasilmistir. Bu sonug
istatistiksel olarak (p<0.01) anlaml1 géziikmektedir.

Egitim durumlarima gore incelendiginde ilkdgretim mezunlarinda 3.07,
ortaggretim mezunlarinda3.88 ve yiiksekdgretim mezunlarinda 5.41 ortalama degerleri

goriilmiis ve bu degerlerin farki istatistiksel olarak anlamlhidir (p<0.01).
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Tablo 14.Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Bilgi Sorularinin Ortalama Puanlariin Ascilik

ve Calisma Ozelliklerine Gore Karsilastirma Sonuglari

Degiskenler n X SS  min  max Test P
Ascilik Egitimi
1. Alan 104 494 2.06 .00  8.00

T=3.213 0.002"
2. Almayan 16 3.19 1.87 .00 6.00

Ascilik Egitimi alinan yer

1. Ascilik lisesi 77 536 1.84 00 8.00
0.000™
2. Asclik yiksekokulu 10 4.80 239 1.00  8.00
F=9.745 Fark
3. Ogzel, halk egitim
17 3.12 1.87 00  7.00 1-3

kursu ve diger

isletmenin yildiz sayisi

1. 4yldiz 6 483 248 1.00 8.00
U=327.5 0.860
2. Syldiz 114 470 2.10 .00  8.00

Isletmede yapilan gorev

1. Mutfak sefi 7 471 221 1.00 7.00
2. Susefi 10 540 135 3.00 7.00
0.000"
3. Kisim sefi 19 395 1.75 1.00 7.00
F=5.214 Fark

4. Kisim domi sefi 21 352 248 .00 8.00

6-3.4.5
5.  Mutfak komisi 20 4.10 2.13 .00  8.00
6. Stajyer 43 574 171 2.00 8.00

Calisma Siiresi

1. 1-5yil 54 5.07 2.10 .00 8.00 0.032"
2. 6-10y1l 30 497 2.11 .00 8.00 F=3.533 Fark
3. 11 yil ve iizeri 36 394 1.98 00 7.00 1-3

Gastronomi ile ilgili cahsma

1. Yapan 21 5.86 1.90 .00 8.00
T=2.824  0.006"
2. Yapmayan 99 4.46 2.08 .00 8.00

*p<0.05 " p<0.01 SS. Standart sapma U: Mann-Whitney U degeri
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Molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlarinin ascilik ve

calisma 6zelliklerine gore karsilagtirma sonuglar1 su sekilde bulunmustur:

Ascilik egitimi alanlarin ortalamasi 4.94, almayanlarin da 3.19 c¢ikarken

istatistiksel olarak anlamli bir fark gozlenmektedir(p<0.01).

Ascilik egitimi alinan yere gore ortalamalar incelendiginde asg¢ilik lisesinde
egitim alanlarin ortalama puanlar1 5.36, as¢ilik yiiksekokulunda egitim alanlarin 4.80,
0zel, halk egitim kursu ve diger seceneklerinde egitim alanlarin da 3.12 sonuglarin

verdigi bu sonugclarla istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir(p<0.01).

5 yildizli isletmelerde ¢alisanlar 4.83, 4 yildizli isletmelerde ¢alisanlarda ise 4.70

ortalama sonuglarina ulasilmistir.

Isletmelerde yapilan gorevlere gore ortalamalar; mutfak sefleri 4.71,su sefleri
5.40, kisim gefleri 3.95, kisim domi sefleri 3.52, mutfak komisi 4.10 ve stajyerler 5.74

diir ve farklari istatistiki olarak anlamli bulunmustur(p<0.01).

Calisma siirelerine gore ortalamalar karsilastirildiginda; 1-5 yil arasi ¢alisanlar
5.07, 6-10 y1l aras1 ¢alisanlar 4.97, 11y1l ve lizeri ¢calisanlarda 3.94 olarak goriilmiis ve
burada da istatistiksel olarak fark anlamli bulunmustur(p<0.05).

Molekiiler gastronomi ile ilgili g¢aligmalarda bulunanlar icin evet cevap
ortalamalar1 5.86 iken bu konuda calisma yapmayanlarin ortalamasi 4.46’dir ve
istatistiki olarak fark anlamli goriilmistiir(p<0.01).

4.3. Calismaya katilanlarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriisleri
Personel ve Ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili gorlis ifadelerine

verdikleri cevaplara gore dagilimlar Tablo15’de verilmistir.
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K. Katillyorum Katihyorum Kararsizim Katilmiyorum K. Katilmiyorum
Goriis ifadeleri Grup
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Isletmeler acisindan Molekiiler gastronomi ticari basari Personel 13 21.7 16 26.7 23 383 1 1.7 7 11.7
saglar Ogrenci 22 36.7 21 35.0 16 26.7 1 1.7
Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda Personel 11 18.3 32 533 11 183 4 6.7 2 33
Molekiiler gastronomi ile ilgili tarifler bulunmahidir Ogrenci 15 25.0 35 58.3 7 11.7 3 5.0
Molekiiler gastronomi goriiniis agisindan tercih edilen Personel 13 217 26 433 15 25.0 2 33 4 6.7
triinler olusturmaya katki saglar Ogrenci 13 21.7 33 55.0 13 21.7 1 1.7
Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 Molekiiler Personel 13.3 18 30.0 25 41.7 6.7 5 8.3
gastronomi tekniklerinin kullanimryla saglanabilir Ogrenci 4 6.7 20 33.3 29 483 3.3 5 8.3
Mutfakta yeni. yaratict formlar ve lezzetler gelistirme Personel 13 217 19 317 23 383 1 L7 4 6.7
Molekiiler gastronomi ile saglanabilir Ogrenci 10 16.7 30 50.0 13 21.7 7 11.7
Molekiiler gastronomi ylizyilin en baskin ekollerinden Personel 7 11.7 11 18.3 33 55.0 3.3 7 11.7
biri olacaktir Ogrenci 12 20.0 26 433 14 233 33 6 10.0
Yiyecek Hazirlama ve Pigirme Teknikleri derslerinde MG~ Personel 18 30.0 28 46.7 12 20.0 1 1.7 1 1.7
tekniklerine de yer verilmelidir Ogrenci 28 46.7 23 38.3 5 8.3 4 6.7
Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi Personel 14 233 32 533 8 13.3 1 L7 5 8.3
tekniklerini 6grenmek ister Ogrenci 21 35.0 23 383 12 20.0 1 1.7 3 5.0
Yemek sever olan herkes Molekiiler gastronomi Personel 11.7 11.7 29 48.3 6 10.0 11 18.3
tirtinlerini begenir Ogrenci 4 6.7 10.0 32 533 2 33 16 26.7
Alisilmamus sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos Personel 11.7 12 20.0 26 433 6 10.0 9 15.0
gelir Ogrenci 9 15.0 11 18.3 25 41.7 2 3.3 13 217
Molekiiler gastronomiye iliskin yarismalar Personel 13 21.7 28 46.7 15 25.0 2 33 2 33
diizenlenmelidir Ogrenci 20 333 26 433 10 16.7 1 1.7 5.0
Molekiiler gastronomiye iliskin seminer. sempozyum ve Personel 15 25.0 29 483 12 20.0 2 33 2 33
kurslar diizenlenmelidir Ogrenci 22 36.7 30 50.0 8 133

Molekiiler gastronomi Tiirk mutfagi tiriinlerine yenilik Personel 11 183 20 333 21 35.0 2 33 10.0
getirir Ogrenci 13 21.7 23 38.3 19 31.7 1 1.7 6.7
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K. Katiliyorum Katillyorum Kararsizim Katilmiyorum K. Katilmiyorum
Goriis ifadeleri Grup
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
MG uygulamalari igeren yiyecek ve iecekler Personel 5 83 24 40.0 23 38.3 1 1.7 7 11.7
onemli bir pazarlama aracidir Ogrenci 13 21.7 26 433 16 26.7 2 33 3 5.0
Molekiiler gastronomi bagli bagina uzmanlik ve Personel 14 233 24 40.0 19 31.7 1 1.7 2 33
deneyim gerektiren uygulamalar igerir Ogrenci 16 26.7 25 41.7 17 28.3 1 1.7 1 1.7
isletmelerinde basari olasiligmin artirir Ogrenci 11 18.3 24 40.0 25 41.7
Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis acilar Personel 11.7 17 28.3 26 43.3 4 6.7 6 10.0
olumludur Ogrenci 8.3 24 40.0 29 48.3 2 3.3
HACCP uygulamalari diger mutfaklara kiyasla Personel 6 10.0 21 35.0 29 48.3 4 6.7
daha kolay olusur Ogrenci 10 16.7 22 36.7 23 38.3 3 5.0 2 33
Molekiiler gastronomi uygulamalar1 evde bile Personel 9 15.0 14 233 21 35.0 7 11.7 9 15.0
uygulanabilir Ogrenci 8.3 21 35.0 26 433 2 3.3 6 10.0
L L . Personel 14 233 17 28.3 23 38.3 2 33 4 6.7
Tiirkiye turizmine biiylik yarar saglar i .
Ogrenci 11 18.3 22 36.7 18 30.0 5 8.3 4 6.7
Tiirk mutfagmin diinyaya tanitilmasina katk1 Personel 14 233 16 26.7 27 45.0 3 5.0
saglar Ogrenci 14 23.3 24 40.0 14 233 2 33 6 10.0
. . . Personel 15 25.0 25 41.7 17 28.3 2 33 1 1.7
Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir . i
Ogrenci 12 20.0 36 60.0 7 11.7 1 1.7 4 6.7
Otellerin yiyecek igecek kisimlariin basari Personel 12 20.0 16 26.7 29 48.3 3 5.0
olasihigmmn artirir Ogrenci 6 10.0 29 48.3 20 333 5 8.3
Yiyecek igecek boliimii is gorenlerinin bu mutfagi Personel 15.0 27 45.0 19 317 5 8.3
uygulama istegi olmalidir Ogrenci 13 21.7 33 55.0 13 21.7 1 1.7
Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki Personel 12 20.0 30 50.0 14 233 3 5.0 1 1.7
yoneticilerin bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir O grenci 8 13.3 41 68.3 9 15.0 1 1.7 1 1.7
Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarinda galigan Personel 14 233 32 53.3 10 16.7 2 33 2 33
egiticilerin bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir O grenci 14 233 38 63.3 6 10.0 1 1.7 1 1.7
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Tablo 15. Katilimcilarin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Gériis ifadelerinin Dagilimi (Devami)

K. Katihyorum Katiliyorum Kararsizim Katilmiyorum K. Katilmiyorum
Goriis ifadeleri Grup
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Yiyecek icecekle ilgili egitim alan dgrencilerin bu Personel 11 18.3 34 56.7 11 18.3 2 33 2 33
mutfagin uygulanmasinda olumlu goriise sahip olmalar1 O .

ki grenct 12 20.0 35 58.3 10 16.7 1 1.7 2 33
gerekir
Bu uygulamalar farkli yemek kiiltiirlerini tanima firsatt Personel 7 117 34 56.7 14 233 1 1.7 4 6.7
saglar Ogrenci 11 18.3 33 55.0 14 233 2 33
Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfaklarda nasil Personel 9 15.0 35 58.3 10 16.7 3 5.0 3 5.0
yeni lezzetler yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler O .
verir grenct 16 26.7 30 50.0 13 21.7 1 1.7
Molekiiler gastronomi uygulamalari lezzeti nasil Personel 12 20.0 28 46.7 18 30.0 2 3.3
yogunlastirabilecegimiz konusunda yardimci olur Ogrenci 14 233 28 46.7 17 283 1 1.7
Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin yerine Personel 9 15.0 37 61.7 12 20.0 2 33
bagka nelerin kullanabilecegi konusunda bilgi O .
edinmemizi saglar grenci 12 20.0 24 40.0 19 31.7 1 1.7 4 6.7
Dogada bulunan farkli tatlar1 nasil bir arada ve uyum Personel 18 30.0 27 45.0 13 21.7 2 3.3
icinde kullanabilecegimiz konusunda yardimei olur Ogrenci 22 36.7 31 51.7 6 10.0 1 1.7
Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel Personel 7 11.7 25 41.7 20 333 2 3.3 6 10.0
mutfagimizi gelistirebiliriz Ogrenci 12 20.0 28 46.7 15 25.0 2 3.3 3 5.0
Farkli tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz Personel 15 25.0 30 50.0 11 18.3 2 3.3 2 3.3
konusunda 6nyargilarimizi yikmaliyiz Ogrenci 19 31.7 26 433 10 16.7 4 6.7 1 1.7
Klasik mutfak uygulamalar1 yaninda Molekiiler Personel 8 13.3 34 56.7 15 25.0 2 3.3 1 1.7
gastronomi uygulamalarini da birlikte kullanabiliriz Ogrenci 10 16.7 32 53.3 16 26.7 2 3.3
Her alanda oldugu gibi yiyecek igecek sektdriinde de Personel 15 25.0 32 533 10 16.7 1 1.7 2 33
yenilikler yakindan takip edilmeli ve uygulanmaya Osrenci
calistimalidir g 17 28.3 36 60.0 4 6.7 2 33 1 1.7
Molekiiler gastronomi uygulamalart Mutfak Turizminin ~ Personel 8 133 30 50.0 19 317 2 3.3 1 1.7
gelismesine katkida bulunur Ogrenci 11 18.3 35 58.3 11 18.3 2 33 1 1.7
Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik Personel 9 15.0 28 46.7 12 20.0 5 8.3 6 10.0
ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir Ogrenci 7 11.7 18 30.0 14 233 10 16.7 11 183
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Personel ve ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili goriis ifadelerinin

dagilimina bakildiginda asagidaki sonuglara ulagilmistir:

Isletmeler agisindan Molekiiler gastronomi ticari basar1 saglar goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %21.7,
katiliyorum %26.7, kararsizim %38.3, katilmiyorum %]1.7 ve kesinlikle katilmiyorum
%11.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %36.7, katiliyorum %35.0,

kararsizim %26.7, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %1.7.

Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda Molekiiler gastronomi ile
ilgili tarifler bulunmalidir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmustir;
kesinlikle katiliyorum %18.3, katiliyorum %58.3, kararsizim %18.3, katilmiyorum
%6.7 ve kesinlikle katilmiyorum %5.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum
%25.0, katiliyorum 9%58.3, kararsizim %11.7, katilmiyorum 9%0.0 ve kesinlikle

katilmiyorum %5.0.

Molekiiler gastronomi goriiniis acisindan tercih edilen iirlinler olusturmaya katk1
saglar gorisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiliyorum %21.7, katilyorum %@43.3, kararsizim %?25.0, katilmiyorum %3.3 ve
kesinlikle katilmiyorum %6.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %21.7,
katiliyorum %55.0, kararsizim %21.7, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum

%1.7.

Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 Molekiiler gastronomi tekniklerinin
kullanimiyla saglanabilir goriistine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmustir;
kesinlikle katiliyorum %13.3, katiliyorum %30.0, kararsizzim %41.7, katilmiyorum
%6.7 ve kesinlikle katilmiyorum %8.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum
%6.7, katiliyorum %33.3, kararsizim %@48.3, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle

katilmiyorum %38.3.

Mutfakta yeni, yaratict formlar ve lezzetler gelistirme Molekiiler gastronomi ile
saglanabilir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiiyorum %21.7, katihyorum %31.7, kararsizim %38.3, katilmiyorum %1.7 ve
kesinlikle katilmiyorum %6.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %16.7,
katiliyorum %50.0, kararsizim %21.7, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum

%11.7.
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Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden biri olacaktir goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %11.7,
katiltyorum %18.3, kararsizim %55.0, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum
%11.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %20.0, katiliyorum %43.3,

kararsizim %23.3, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %10.0.

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri derslerinde Molekiiler gastronomi
tekniklerine de yer verilmelidir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde
siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %30.0, katiliyorum %46.7, kararsizim %20.0,
katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %1.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle
katiliyorum %46.7, katiliyorum %38.3, kararsizim %23.3, katilmiyorum %0.0 ve
kesinlikle katilmiyorum %6.7.

Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi tekniklerini 6grenmek
ister goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiliyorum %23.3, katiliyorum %53.3, kararsizim %13.3, katilmiyorum %1.7 ve
kesinlikle katilmryorum %8.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %35.0,
katiliyorum %38.3, kararsizim %?20.0, katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmryorum

%S5.0.

Yemek sever herkes molekiiler gastronomi {iriinlerini begenir goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %11.7,
katiltyorum %11.7, kararsizim %48.3, katilmiyorum %10.0 ve kesinlikle katilmiyorum
%18.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %6.7, katiliyorum %10.0,

kararsizim %53.3, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %26.7.

Alisilmamig sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos gelir goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %11.7,
katiliyorum 9%20.0, kararsizim %43.3, katilmiyorum %10.0ve kesinlikle katilmiyorum
%15.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %15.0, katiliyorum %18.3,

kararsizim %41.7, katilmiyorum %3.3ve kesinlikle katilmiyorum %21.7.

Molekiiler gastronomiye iliskin yarigsmalar diizenlenmelidir goriisiine personelin
verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %21.7, katiliyorum
%46.7, kararsizim %25.0, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %3.3.
Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiltyorum %33.3, katiliyorum %43.3, kararsizim

%16.7, katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %5.0.
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Molekiiler gastronomiye iliskin seminer, sempozyum ve kurslar diizenlenmelidir
goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum
%25.0, katiliyorum 9%48.3, kararsizim %20.0, katilmiyorum 9%3.3 ve kesinlikle
katilmiyorum %3.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiltyorum %36.7, katiltyorum

%50.0, kararsizzim %13.3, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0.

Molekiiler gastronomi Tiirk mutfagi iriinlerine yenilik getirir goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %18.3,
katiltyorum %33.3, kararsizim %35.0, katilmiyorum %3.3ve kesinlikle katilmiyorum
%10.0 Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %21.7, katiliyorum %38.3,

kararsizim %31.7, katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %6.7.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 iceren yiyecekler 6nemli bir pazarlama
aracidir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiliyorum %38.3, katiliyorum %40.0, kararsizim %38.3, katilmiyorum %1.7 ve
kesinlikle katilmiyorum %11.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiltyorum %21.7,
katiltyorum %43.3, kararsizim %26.7, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum

%35.0.

Molekiiler gastronomi bagli basina uzmanlik ve deneyim gerektiren uygulamalar
icerir gorlisline personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiliyorum 9%23.3, katiliyorum %40.0 kararsizim 9%31.7, katilmiyorum %1.7 ve
kesinlikle katilmiyorum %3.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %26.7,
katiliyorum %41.7, kararsizim %28.3, katilmiyorum %]1.7 ve kesinlikle katilmiyorum

%1.7.

Molekiiler gastronomi yiyecek igecek isletmelerinde basari olasiligini artirir
goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum
%18.3, katiliyorum 9%33.3, kararsizim %40.0, katilmiyorum 9%3.3 ve kesinlikle
katilmiyorum %35.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiltyorum %18.3, katiliyorum

%40.0, kararsizim %41.7, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0.

Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis agilari olumludur gériisiine personelin
verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %11.7, katiliyorum
%28.3, kararsizzim %@43.3, katilmiyorum %6.7 ve kesinlikle katilmiyorum %10.0
Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %8.3, katiliyorum %40.0, kararsizim

%48.3, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %3.3.
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HACCP uygulamalar1 diger mutfaklara kiyasla daha kolay olusur goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %10.0,
katiltyorum %35.0, kararsizim %48.3, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum
%6.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %16.7, katiliyorum %36.7,

kararsizim %38.3, katilmiyorum %5.0 ve kesinlikle katilmiyorum %3.3.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 evde bile uygulanabilir goriisiine personelin
verdigi cevaplar su sekilde siralanmuistir; kesinlikle katiliyorum %15.0, katiliyorum
%23.3, kararsizim %35.0, katilmiyorum %11.7 ve kesinlikle katilmiyorum %15.0.
Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %8.3, katiliyorum %35.0 kararsizim

%43.3, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %10.0.

Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar goriisiine personelin verdigi cevaplar su
sekilde siralanmugtir; kesinlikle katiliyorum %23.3, katiliyorum %28.3, kararsizim
%38.3, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %6.7. Ogrencilerde bu oranlar
kesinlikle katiliyorum %18.3, katiliyorum %36.7, kararsizim %30.0, katilmiyorum
%8.3 ve kesinlikle katilmiyorum %6.7.

Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar goriisiine personelin verdigi
cevaplar su sekilde siralanmustir; kesinlikle katiliyorum 9%23.3, katiliyorum %26.7,
kararsizim %45.0, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %5.0. Ogrencilerde
bu oranlar kesinlikle katiliyorum %23.3, katiliyorum %40.0, kararsizim %23.3,

katilmiyorum %3.3ve kesinlikle katilmryorum %10.0.

Molekiiler gastronomi cagdas bir uygulamadir goriisiine personelin verdigi
cevaplar su sekilde swralanmistir; kesinlikle katiliyorum %25.0, katiliyorum %41.7,
kararsizim %28.3, katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %]1.7. Ogrencilerde
bu oranlar kesinlikle katiliyorum %20.0, katiliyorum %60.0, kararsizim %11.7,

katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %6.7.

Otellerin yiyecek icecek kisimlarinin basart olasiliini artirir  goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %:20.0,
katiltyorum %26.7, kararsizim %48.3, katilmiyorum %35.0 ve kesinlikle katilmiyorum
%0.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %10.0, katiliyorum %48.3,

kararsizim %33.3, katilmiyorum %38.3 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0.

Yiyecek icecek boliimii isgdrenlerinin bu mutfagi uygulama istegi olmalidir

goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum
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%15.0, katiliyorum %45.0, kararsizim %31.7, katilmiyorum %8.3ve kesinlikle
katilmiyorum %0.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %21.7, katiltyorum

%55.0, kararsizim %21.7, katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0.

Yiyecek icecekle ilgili egitim kurumlarindaki yoneticilerin bu mutfag:
uygulamaya istekli olmalidir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde
stralanmistir; kesinlikle katiliyorum %20.0, katiliyorum %50.0, kararsizim 9%23.3,
katilmiyorum %35.0 ve kesinlikle katilmryorum %1.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle
katiliyorum %13.3, katillyorum %68.3, kararsizim %15.0, katilmiyorum %1.7 ve

kesinlikle katilmiyorum %1.7.

Yiyecek icecekle ilgili egitim kurumlarinda g¢alisan egiticilerin bu mutfagi
uygulamaya istekli olmalidir gorilisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde
siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %23.3, katiliyorum %53.3, kararsizim %16.7,
katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %3.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle
katiliyorum %23.3, katiliyorum %63.3, kararsizim %10.0, katilmiyorum %1.7 ve

kesinlikle katilmiyorum %1.7.

Yiyecek icecekle ilgili egitim alan &grencilerin bu mutfagin uygulanmasinda
olumlu goriise sahip olmalar1 gerekir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde
stralanmistir; kesinlikle katiliyorum %18.3, katiliyorum %56.7, kararsizim %18.3,
katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmryorum %3.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle
katiliyorum %20.0, katiliyorum %58.3, kararsizim %16.7, katilmiyorum %1.7 ve

kesinlikle katilmiyorum %3.3.

Bu uygulamalar farkli yemek Kkiiltiirlerini tanima firsati saglar goriisiine
personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %11.7,
katiliyorum %56.7, kararsizim %23.3, katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmryorum
%6.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %18.3 katiliyorum %55.0,

kararsizim %23.3, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %3.3.

Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfaklarda nasil yeni lezzetler
yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler verir goriisiine personelin verdigi cevaplar su
sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum %15.0, katiliyorum %58.3, kararsizim
%16.7, katilmiyorum %5.0 ve kesinlikle katilmiyorum %35.0. Ogrencilerde bu oranlar
kesinlikle katiliyorum %26.7, katiliyorum %50.0, kararsizim %21.7, katilmiyorum
%1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0.
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Molekiiler gastronomi uygulamalar1 lezzeti nasil yogunlastirabilecegimiz
konusunda yardime1 olur goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir;
kesinlikle katiliyorum 9%20.0, katiliyorum %46.7, kararsizim %30.0, katilmiyorum
%3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiltyorum
%23.3, katiliyorum %46.7, kararsizim %?28.3 katilmiyorum %]1.7 ve kesinlikle
katilmiyorum %0.0.

Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin  yerine baska nelerin
kullanilabilecegi konusunda bilgi edinmemizi saglar gorlisiine personelin verdigi
cevaplar su sekilde siralanmustir; kesinlikle katiliyorum 9%15.0, katiliyorum %61.7,
kararsizim %20.0, katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle katilmiyorum %3.3. Ogrencilerde
bu oranlar kesinlikle katiliyorum %20.0, katiliyorum %40.0 kararsizim %31.7

katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmiyorum %6.7.

Dogada bulunan farkli tatlar1 nasil bir arada ve uyum i¢inde kullanabilecegimiz
konusunda yardime1 olur goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir;
kesinlikle katiliyorum 9%30.0, katiliyorum %45.0, kararsizim %21.7, katilmiyorum
%3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %0.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katilryorum
%36.7, katiliyorum %51.7, kararsizim %10.0 katilmiyorum %]1.7 ve kesinlikle
katilmiyorum %0.0.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 ile geleneksel mutfagimizi gelistirebiliriz
goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle katiliyorum
%11.7, katiliyorum 9%41.7, kararsizim %33.3, katilmiyorum 9%3.3 ve kesinlikle
katilmiyorum %10.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katilryorum %20.0, katiltyorum

%46.7, kararsizim %25.0 katilmryorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %5.0.

Farkli tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz konusundaki &nyargilarimizi
yikmaliyiz goriisine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiliyorum %25.0, katiliyorum %50.0, kararsizim %18.3, katilmiyorum %3.3 ve
kesinlikle katilmryorum %3.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %31.7,
katiltyorum %43.3, kararsizim %16.7 katilmiyorum %6.7 ve kesinlikle katilmiyorum

%1.7.

Klasik mutfak uygulamalar1 yaninda molekiiler gastronomi uygulamalarini da
birlikte kullanabiliriz goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir;

kesinlikle katiliyorum 9%13.3, katiliyorum %56.7, kararsizim %25.0, katilmiyorum
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%3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %1.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum
%16.7, katiliyorum %53.3, kararsizim %26.7 katilmiyorum %0.0 ve kesinlikle

katilmiyorum %3.3.

Her alanda oldugu gibi yiyecek icecek sektoriinde de yenilikler yakindan takip
edilmeli ve uygulanmaya c¢alisilmalidir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde
stralanmistir; kesinlikle katiliyorum %25.0, katiliyorum %53.3, kararsizim 9%16.7,
katilmiyorum %1.7 ve kesinlikle katilmryorum %3.3. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle
katiliyorum %28.3, katiliyorum %60.0, kararsizim %6.7 katilmiyorum %3.3 ve

kesinlikle katilmiyorum %1.7.

Molekiiler gastronomi uygulamalart mutfak turizminin gelismesine katkida
bulunur goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmistir; kesinlikle
katiliyorum %13.3, katilyorum %50.0, kararsizim %31.7, katilmiyorum %3.3 ve
kesinlikle katilmiyorum %1.7. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum %18.3,
katiliyorum %58.3, kararsizim %18.3 katilmiyorum %3.3 ve kesinlikle katilmiyorum

%1.7.

Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derece fizik ve kimya bilgisine sahip
olmak gerekmektedir goriisiine personelin verdigi cevaplar su sekilde siralanmustir;
kesinlikle katiliyorum %15.0, katiliyorum %46.7, kararsizim %:20.0, katilmiyorum
%3.3 ve kesinlikle katilmiyorum %10.0. Ogrencilerde bu oranlar kesinlikle katiliyorum
%11.7, katihyorum %30.0, kararsizim %23.3 katilmiyorum %16.7 ve kesinlikle
katilmiyorum %18.3.

Personel ve Ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili gorlis ifadelerine
verdikleri cevaplar ic¢in “kesinlikle katiliyorum” ig¢in 5, “katiliyorum” igin 4,
“kararsizim” i¢in 3, “katilmiyorum” i¢in 2 ve “kesinlikle katilmiyorum” i¢in 1 puan
verilmigstir. Bu degerlendirmeye gore toplam puanlar da hesap edilmistir. En yiiksek
aliabilecek puan 190, en diisiik alinabilecek puan ise 38’dir. Elde edilen toplam goriis
puanlart ¢esitli demografik degiskenlere gore karsilastirilmis ve sonuglart

Tablo16,Tablo 17 ve Tablo 18’de verilmistir.
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Tablo 16. Personel ve Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi ile ilgili Gériis Ifadelerinin

Ortalama Puanlarinin Karsilagtirilmasi

Personel (n=60)  Ogrenci (n=60)

Goriis ifadeleri — — t P
X SS X SS

Islf:tmeler acisindan Molekiiler gastronomi ticari basari 345 1.20 405 89 3111 002"
saglar
Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda
Molekiiler gastronomi ile ilgili tarifler bulunmalidir 3.77 93 3.98 b -1.278 204
M?lekﬁler gastronomi gériim;is acisindan tercih edilen 370 1.06 395 77 1477 142
iriinler olusturmaya katki saglar
Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 Molekiiler 333 107 327 95 360 719

gastronomi tekniklerinin kullanimiyla saglanabilir

Mutfakta yeni. yaratici formlar ve lezzetler gelistirme

Molekiiler gastronomi ile saglanabilir 3.60 1.06 3.60 114 000 1.000

Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden

biri olacaktir 3.15 1.07 3.60 .15 -2.215 .029

Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Teknikleri derslerinde

Molekiiler gastronomi tekniklerine de yer verilmelidir 4.02 83 4.18 1.07 -946 346

Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi

tekniklerini 6grenmek ister 3.82 1.08 3.97 1.04 - 774 440

Yeimek.sgvervola.n herkes Molekiiler gastronomi )88 1.19 267 117 1,002 318
tiriinlerini begenir

Alisilmamus sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos 303 118 302 131 073 942

gelir

Molekﬁler gastronomiye iliskin yarigmalar 380 04 308 102 -1.028 306
diizenlenmelidir

Molekiiler gastronomiye iliskin seminer. sempozyum ve 388 94 423 67 2344 01

kurslar diizenlenmelidir

Molekiiler gastronomi Tiirk mutfagi iiriinlerine yenilik

.. 3.47 1.14 3.67 1.05 -.998 .320
getirir.

Molekule{ gastrgngml uygulamalar igeren yiyecek ve 332 107 373 101 2202 030"
icecekler onemli bir pazarlama aracidir

Molekiiler gastronomi baslt bagina uzmanlik ve deneyim

. Lo 3.78 .94 3.90 .88 -.703 484
gerektiren uygulamalar igerir.
Molekiiler gavstronoml yiyecek igecek isletmelerinde 357 1.00 377 74 1044 216
basari olasiligmnin artirir.
Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis acilar1 olumludur 3.25 1.08 3.50 79 -1.443 152
HACCP uygulamalari diger mutfaklara kiyasla daha 342 93 358 04 _976 331

kolay olusur

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 evde bile

uygulanabilir dzelliktedir 3.12 1.25 3.28 1.03 -.798 426

*p<0.05 ™ p<0.01
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Tablo 16. Personel ve Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi ile ilgili Gériis Ifadelerinin

Ortalama Puanlarinin Karsilastirilmasi (Devami)

Personel (n=60)  Ogrenci (n=60)

Goriis ifadeleri — — t P
X SS X SS

Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar 3.58 1.09 3.52 1.10 333 739
Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar 3.63 1.01 3.63 1.18 .000 1.000
Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir. 3.85 .90 3.85 .99 .000 1.000
Otellerin yiyecek icecek kisimlarinin basari olasiliginin 357 98 350 08 279 781
artirir.
Yiyecek 1q§celf'b61ﬁmﬁ is gérenlerinin bu mutfag: 367 34 397 71 o114 037"
uygulama istegi olmalidir
Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki 3.82 87 3.90 g1 =575 566
yoneticilerin bu mutfag: uygulamaya istekli olmalidir
Y}ygcgk }qecekle 11g{11 egitim kurumlarlnda calisan 3.90 90 405 75 -984 327
egiticilerin bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir
Yiyecek icecekle ilgili egitim alan 6grencilerin bu
mutfagin uygulanmasinda olumlu goriise sahip olmalari 3.83 .89 3.90 .86 -419 .676
gerekir
Bl{ uygulamalar farkli yemek kiiltiirlerini tanima firsati 3.65 95 385 84 -1219 225
saglar
Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfaklarda nasil
yeni lezzetler yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler 3.73 95 4.02 75 -1.810 .073
verir.
Molekiiler gastronomi uygulamalar lezzeti nasil 380 88 390 R 645 520

yogunlagtirabilecegimiz konusunda yardimei olur

Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin yerine
baska nelerin kullanabilecegi konusunda bilgi 3.85 .80 3.65 1.04 1.182 239
edinmemizi saglar

Dogada bulunan farkli tatlari nasil bir arada ve uyum

icinde kullanabilecegimiz konusunda yardimc1 olur 3.98 91 4.22 76 1522 131
Molek}iler gastr'on'omllgy.gulamalarl ile geleneksel 342 1.08 373 99 -1.676 096
mutfagimizi gelistirebiliriz

Farkl tat ve gortintiideki yiyecekleri denememiz 390 93 397 96 _386 700
konusunda 6nyargilarimizi yikmaliyiz

Klasik mut.fak uygulamalari yan}qda Moleki’llelt - 377 79 380 34 204 823
gastronomi uygulamalarini da birlikte kullanabiliriz

Her alanda oldugu gibi yiyecek icecek sektoriinde de

yenilikler yakindan takip edilmeli ve uygulanmaya 3.95 .89 4.10 .80 -.972 333
calisilmalidir.

Molekiiler gastronomi uygulamalari Mutfak Turizminin 370 81 388 R0 -1.245 216

gelismesine katkida bulunur

Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik

ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir 3.48 1.16 3.00 130 2.150 034

*p<0.05 * p<0.01
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Personel ve Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Gériis Ifadelerinin
Ortalama Puanlariin Karsilagtirilmasi tablosu incelendiginde su verileri elde ediyoruz;

Isletmeler agisindan molekiiler gastronomi ticari basar1 saglar goriis ifadesine
personel 3.45, 6grenci 4.05 ortalamada yanit verirken bu sonu¢ iki grup arasinda
anlamli bir fark oldugunu da gostermektedir(p<0.01).

Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda molekiiler gastronomi ile
ilgili tarifler bulunmalidir ifadesinde personel ortalamasi 3.77 iken Ggrencilerde bu
ifadenin ortalamasi 3.98 olarak belirlenmistir.

Molekiiler gastronomi goriiniis agisindan terci edilen iiriinler olusturmaya katki
saglar ifadesinde personel 3.70 6grenciler ise 3.98 ortalama degerlerini vermistir.

Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 molekiiler tekniklerinin kullanilmasiyla
saglanabilir ifadesine verilen cevaplarda personel 3.33 Ogrenciler de 3.27 ortalama
degerleri vermislerdir.

Mutfakta yeni, yaratici formlar ve lezzetler gelistirme molekiiler gastronomi ile
saglanabilir ifadesinde personel ve Ogrenci goriisleri 3.60 ortalama degerini vererek
paralellik gostermislerdir.

Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden biri olacaktir ifadesinde
personel 3.15, 6grenciler ise 3.60 ortalama degerleri vererek istatistiksel olarak anlaml
bir fark ortaya ¢ikarmislardir(p<0.05).

Yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri derslerinde molekiiler gastronomi
tekniklerine de yere verilmelidir ifadesinde personel 4.02 6grenciler de 4.18 ortalama
degerlerini olusturmuslardir.

Kendini gelistirmek isteyen sefler molekiiler gastronomi tekniklerini 6grenmek
ister ifadesin verilen cevaplarda personel 3.82 Ogrenciler ise 3.97 ortalama degerlerini
vermisglerdir.

Yemek sever olan herkes molekiiler gastronomi iiriinlerini begenir ifadesinde
personelin verdigi cevaplar 2.88 dgrencilerin 2.67 ortalama sonucunu gostermektedir.

Alisilmamis sicaklikta yemek sunulmasi herkese hos gelir ifadesinde ortalama
degerler personel 3.03, 6grenciler de 3.02 olarak belirlenmistir.

Molekiiler gastronomiye iliskin yarigsmalar diizenlenmelidir ifadesine verilen
yanitlar personel i¢in 3.80 6grenciler icin 3.98 ortalama degerlerini gdstermektedir.

Molekiiler gastronomiye iligskin seminer, sempozyum ve kurslar diizenlenmelidir

goriis ifadesine verilen yanitlar personel ve 6grenciler arasinda istatistiki olarak anlaml
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bir fark oldugunu gosteren su ortalamalari vermistir; personel 3.88, 6grenci 4.23
(p<0.05).

Molekiiler gastronomi Tirk mutfagi {irlinlerine yenilik getirir ifadesinde
personelin verdigi yanitlar 3.47 Ogrencilerin verdigi yanitlar da 3.67 ortalama
degerlerini gostermektedir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 igeren yiyecek ve igecekler onemli bir
pazarlama aracidir ifadesinde personel ve dgrenciler arasinda anlamli bir fark oldugunu
gosteren personel 3.32, 6grenci 3.73 ortalama degerlerini vermektedir(p<0.05) .

Molekiiler gastronomi basli basina uzmanli ve deneyim gerektiren uygulamalar
icerir ifadesine personel 3.78 6grenciler de 3.90 ortalama degerlerini saglayacak yanitlar
vermislerdir.

Molekiiler gastronomi yiyecek igecek isletmelerinde basari olasiligini artirir
ifadesinde verilen cevaplar personel i¢cin 3.57 , 6grenci i¢in 3.77 ortalama degerlerini
gostermektedir.

Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis acilar1 olumludur ifadesi icin verilen
yanitlar personelde 3.25 6grencilerde 3.50 ortalama puanlarini saglamistir.

HACCP uygulamalar1 diger mutfaklara oranla daha kolay olusur ifadesine
personelin verdigi yanitlar 3.42 Ggrencilerin verdigi yanitlar 3.58 ortalamalari
olusturmustur.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 evde bile uygulanabilir 6zelliktedir goriis
ifadesinde verilen yanitlar personel i¢in 3.12 6grenci i¢in de 3.28 ortalamalar1 bize
gostermektedir.

Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar ifadesinde ortalama degerler personel i¢in
3.58 6grenci i¢in de 3.52 ortalamalarla benzer sonuglar ortaya ¢ikmustir.

Tirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar ifadesi i¢in verilen yanitlar
personel ve d6grenci i¢cinde 3.63 degerini gostererek paralellik arz etmistir.

Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir ifadesine personel ve 6grencilerin
verdigi yanitlar yine paralellik gostererek 3.85 ortalama degerini vermistir.

Otellerin yiyecek icecek kisimlarinin bagar1 olasiligimin artinir ifadesine
personelin verdigi yanitlar 3.57 ve Ogrencilerin verdigi yanitlar da 3.52 ortalama
degerlerini géstermektedir.

Yiyecek icecek boliimii is gorenleri bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir

ifadesine verilen cevaplar da iki grup arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
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olugsmasina neden olan su ortalama degerleri vermistir personel 3.67 ve Ogrenci
3.97(p<0.05).

Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki yoneticiler bu mutfag
uygulamaya istekli olmalidir ifadesinde personel 3.82 wve Ogrenciler de 3.90
ortalamalarinin olugsmasina neden olan yanitlar vermislerdir.

Yiyecek icecekle ilgili egitim kurumlarinda calisan egiticiler bu mutfagi
uygulamaya istekli olmalidir ifadesine verilen cevaplar personel i¢in 3.90 ve 6grenciler
icin de 4.05 ortalama degerlerini gostermektedir.

Yiyecek igecekle ilgili egitim alan 6grencilerin bu mutfagin uygulanmasinda
olumlu goriise sahip olmalar1 gerekir ifadesi icin verilen yanitlarda personel 3.83 ve
ogrenciler 3.90 ortalama degerlerini vermistir.

Bu uygulamalar farkli yemek kiiltlirlerinin tanima firsati saglar ifadesine
personel 3.65 6grenciler ise 3.85 ortalamalarini saglayan cevaplar vermislerdir.

Molekiiler gastronomi uygulamalari1 mutfaklarda nasil yeni lezzetler
yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler verir ifadesine verilen yanitlar personel igin
3.73 6grenci icin de 4.02 ortalama degerlerini gostermektedir.

Molekiiler gastronomi lezzeti nasil yogunlastirabilece§imiz konusunda yardimci
olur ifadesinde personel 3.80 0&grenciler de 3.90 ortalamalarin1 verecek sekilde
yanitlamiglardir.

Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin  yerine baska nelerin
kullanilabilecegi konusunda bilgi edinmemizi saglar ifadesine verilen yanitlarda
personel 3.85 6grencilerde ise 3.65 ortalama degerlerine ulagilmistir.

Dogada bulunan farkl tatlar1 nasil bir arada ve uyum iginde kullanabilecegimiz
konusunda yardimci olur ifadesine personel 3.98 ve oOgrenciler de 4.22 ortalama
degerlerine ulasacak yanitlar vermislerdir.

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 ile geleneksel mutfagimizi gelistirebiliriz
goriis ifadesine verilen yanitlar personel igin 3.42 6grenci i¢in de 3.73 ortalamalarini
saglayacak cevaplar vermislerdir.

Farkli tat ve goriintiideki yiyecekleri denememiz konusunda Onyargilarimizi
yikmaliyiz ifadesi i¢in verilen yanitlarda personel 3.90 ve o6grenciler 3.97 ortalama
degerlerini vermislerdir.

Klasik mutfak uygulamalar1 yaninda molekiiler gastronomi uygulamalarini da
birlikte kullanabiliriz ifadesine verilen yanitlar personel i¢in 3.77 6grenci i¢in de 3.80

ortalama degerlerini gostermektedir.
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Her alanda oldugu gibi yiyecek igecek sektdriinde de yenilikler yakindan takip
edilmeli ve uygulanmaya ¢alisiimalidir ifadesine verilen cevaplar personel i¢in 3.95 ve
ogrenci i¢ginde 4.10 ortalama degerlerini vermistir.

Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfak turizminin gelismesine katkida
bulunur ifadesinde personel 3.70 Ogrenciler de 3.88 ortalama degerlerini verecek
yanitlar vermislerdir.

Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip
olmak gerekmektedir ifadesine verilen cevaplar da iki grup arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark olugsmasina neden olan su ortalama degerleri vermistir personel 3.48 ve

ogrenci 3.00(p<0.05). (Tablo 16).

Tablo 17.Molekiiler Gastronomi ile Ilgili Gériis ifadelerinin Ortalama Puanlarinin

Demografik Degiskenlere Gore Karsilagtirma Sonuglari

Degiskenler n X SS min max Test P
Grup
3. Personel 60 1374 245 47.0 190.0
) T=-1.277 0.204
4. Ogrenci 60 1424 173 103.0 173.0
Cinsiyet
3. Erkek 101 1408 226  97.0 190.0
T=0.208 0.836
4. Kadm 19 139.7 21.1  47.0 179.0
Yas grubu
4. 1824 72 143.1 17.0 103.0 173.0
0.125
5. 26-35 37 1350 279  47.0 190.0 F=2.113
6. 36-45 11 1352 185 1140 175.0
Egitim
4. ilkoégretim 15 1299 156  97.0 158.0 0.026""
5. Ortadgretim 32 1393 219  73.0 179.0 X*=7.273 Fark
6. Yiiksekogretim 73 1422 216 470 190.0 3-12

*p<0.05 ™ p<0.01 SS. Standart sapma X?: Kruskal-Wallis ki-kare degeri
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Molekiiler gastronomi ile ilgili goriis ifadelerinin ortalama puanlarinin
demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglarimi  gosteren Tablo 16
incelendiginde asagidaki sonuglara ulasilmistir.

Degiskenleri personel ve 6grenci olarak ele aldigimizda iki grup arasinda
anlamli bir farka neden olacak degerlere ulasilmamustir. Personel X=137.4 6grenci
X=142.4.

Degiskenleri cinsiyete olarak belirledigimizde erkekler X=140.8 ve kadinlar
X=139.7 ile birbirlerine yakin ortalamalar saglamiglardir.

Yas grubuna gore inceledigimizde 18-24 yas aras1 X=143.1, 26-35 yas arasi
X=135.0 ve 36-45 yas aras1 X=135.2 degerlerini vermektedir.

Degiskenimizi egitim durumu olarak belirledigimizde ilkogretim mezunlar
X=129.9 ortadgretim mezunlari X=139.3 ve yiiksekdgretim mezunlart X=142.2
ortalama degerlerini vererek istatistiksel olarak anlamli (p<0.01) bir fark olustugu
gbzlenmistir. Bu sonuca gore egitim seviyesi yiikseldik¢e yeniliklere daha agik bir

durumun sergilendigi diisiiniilebilir.



56

Tablo 18.Molekiiler Gastronomi ile ilgili Goriis Ifadelerinin Ortalama Puanlarinin

Ascilik ve Calisma Ozelliklerine Gore Karsilastirma Sonuglari

Degiskenler n X SS  min max Test p
Ascilik Egitimi
3. Alan 104 1421 193  73.0 190.0 "
T=2.978 0.004
4. Almayan 16 1256 28.0 47.0 179.0
Ascilik Egitimi alinan yer
4.  Ascilik lisesi 77 1439 17.3 103.0 190.0 0.005"
5. é@qﬂlk yiikse.k.okulu 10 1504 235 101.0 175.0 X2=10.61 Fark
6. Ozel halk cgitim 17 1288 206 73.0 1580 3-1.2

kursu ve diger

Isletmenin yildiz sayis1

3. 4yildiz 6 1425 244 118.0 173.0
U=336.0 0.942
4. Syildiz 114 139.8 21.2 47.0 190.0
isletmede yapilan gorev
7.  Mutfak sefi 7 126.1 415 470 175.0
8. Susefi 10 1450 245 97.0 190.0
9. Kisim sefi 19 130.1 205 73.0 158.0 )
) X"=9.713 0.084
10. Kisim domi sefi 21 1424 192 1080 173.0
11. Mutfak komisi 20 136.8 21.6 103.0 179.0
12. Stajyer 43 1456 14.8 109.0 170.0
Calisma Siiresi
4. 15y 54 1405 179 103.0 173.0
5. 6-10y1l 30 1472 230 73.0 190.0 F=2.185 0.075
6. 11 yil ve lizeri 36 1329 228 470 1750
Gastronomi ile ilgili calisma
3. Yapan 21 1527 141 128.0 1750 "
T=3.135 0.002
4. Yapmayan 99 1372 21.6 47.0 190.0

*p<0.05. **p<0.01. SS. Standart sapma. U: Mann-Whitney U. X*: Kruskal-Wallis ki-kare degeri

Molekiiler gastronomi ile ilgili goriis ifadelerinin ortalama puanlarinin ascilik ve
calisma Ozelliklerine gore karsilagtirma sonuglarinit gdsteren tablomuz incelendiginde

asagidaki sonuglar goze carpmaktadir

Degiskenimizi asc¢ilik egitimi alanlar ve almayanlar olarak belirledigimizde
aggihk egitimi alanlarin X=142.1 ve almayanlarin iseX=125.6 ortalama puanlari
aldiklar1 aralarinda anlamli (p<0.01) bir fark oldugu goriilmektedir. Bu da ascilik
lizerine egitim alan kisilerin molekiiler gastronomiye karsi daha olumlu goriisler

sergilediklerini isaret etmektedir.
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Ascilik lisesi X=143.2, Ascilik yiiksekokulu X=150.4, Ozel, halk egitim kursu
ve diger segeneklerini isaretleyenlerde ise X=128.6 olarak belirlenmistir. As¢ilik egitimi
alman yerin de konuya iliskin olumlu goriislerde pozitif bir fark olusturdugu
gozlenmektedir istatistiksel olarak anlamli (p<0.05) bir fark ortaya c¢ikmasimi
saglamistir. Burada dikkat c¢eken nokta egitim veren kurumlarin ders iceriklerinde
molekiiler gastronomiye yer vermelerinin arastirmaya katilan bireylerin konuyla ilgili
bilgi ve goriislerini olumlu olarak etkilemis olmasidir.

Isletmelerin yildiz sayilarma gore bakildiginda 4 yildizl isletmelerde X=142.5
ve 5 yildizli isletmelerde X=139.8 ortalama degerlerine ulasilmustir.

Isletmede yapilan gérev degisken olarak belirlendiginde mutfak sefi: X=126.1,
su sefi : X=145.0, kisim sefi: X=130.1, kisim domi sefi: 142.4, mutfak komisi: X=136.8
ve stajyer X=145.6 ortalama degerlerini gostermistir.

Degisken olarak c¢alisma siirelerini aldigimizda, 1-5 yil: X=140.5, 6-10 yil:
X=147.2 , 11 yil ve lizeri ¢alisma siiresine sahip kisilerde ise X=132.9 degerleri
bulunmustur.

Molekiiler gastronomi alaninda caligma yapanlar ile yapmayanlar arasinda
istatistiki olarak anlamli (p<0.01) bir fark olusturan degerler ise su sekildedir yapan:
X=152.4 ve yapmayan: X=137.2. Bu sonug da bize konuyla iliskili daha énce bilgisi ve

deneyimi olanlarin goriislerinin daha olumlu oldugunu gdstermektedir.
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Sekil 1’de personelin, Sekil 2°de 6grencilerin ve Sekil 3’de personel ve Ogrencilerin
tamaminin molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi ve goriis puanlar1 arasindaki korelasyon
katsayilari, katsayilarin anlamliliklar1 ve grafikleri verilmistir. Buna gore personelin
bilgi ve goriis puanlar1 arasindaki korelasyon katsayisi 0.437, gore dgrencilerin bilgi ve
goriis puanlar1 arasindaki korelasyon katsayis1 0.433 ve personel ve Ogrencilerin
geneline ait bilgi ve goriis puanlar1 arasindaki korelasyon katsayisi 0.443 olarak
bulunmustur. Elde edilen korelasyon katsayilarinin hepsi istatistiksel olarak anlamli bir
fark ortaya koymaktadir (p<0.01). Sonuglara gore bilgi ve goriis puanlar1 arasinda orta
diizeyde pozitif yonde bir iligki vardir. Molekiiler gastronomi konusunda bilgi puani

artik¢a goriis da olumlu olmaktadir.
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BOLUM V

5.Sonuc Ve Oneriler
5.1 Sonuclar

Bu boliimde arastirma sonucunda elde edilen bulgulara dayanilarak varilan

sonugclara yer verilmektedir.

Personel ve Ogrencilerin Cinsiyetlerine Gore Dagilimi incelendiginde,

arastirmaya katilan 120 bireyden sadece %15.8’!1 kadin olarak goriilmektedir.

Aragtirmaya katilan 6grencilerin %98.3 ‘i 18- 25 yas arast ve c¢alisan

personelinde %60°1 26-35 yas arasindayken, personelin % 11°1 36-45 yas araligindadir.

Personel ve 6grencilerin asgilik egitimi alma durumu dagilimi arasindaki fark
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.01). Buna gore arastirmaya katilan mutfak
personelinden %73.3’1 ascilik egitimi almisken geri kalan 9%26.7°si ascilik {izerine
herhangi bir egitim almamistir. Yine arastirmaya katilan Ogrenciler halen ascilik

alaninda egitim aldiklari i¢in bu oran %100’ diir .

Personel ve oOgrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili calismalar yapma
durumlarim1 bakildiginda personelin %25,0’inin konuyla ilgili ¢aligmalar yaptigini,
%75.0’inin ise molekiiler gastronomiyle ilgili hi¢ ¢aligma yapmadigini1 géstermektedir.
Ogrencilerde bu oran %10.0’u molekiiler gastronomi ile ilgili calismalarda bulunmus,
%90.0’1 ise bu konuda herhangi bir ¢alismada bulunmamis olarak ortaya ¢ikmakta ve bu

oranda istatistiksel olarak anlamli (p<0.05) goriilmektedir.

Diinyanin en iyi 50 restoranmin ilk 10’unun 5’1 Molekiiler Gastronomi
tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir sorusuna personel %25.0

evet, %18.3 hayir ve %56.7 bilgim yok seklinde cevaplar vermislerdir. Ogrenciler %51.7
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evet, %13.3 hayir, %35.0 ile de bilgim yok yanitim1 verirken bu sonug istatistiki olarak
anlaml goriilmektedir (p<0.05).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik agisindan hi¢bir olumsuz etkisi
yoktur sorusunda personel %18.3 evet, %26.7 hayir ve %55.0 ile de bilgim yok derken
ogrenciler bu soruya %55.0 evet,13.3 hayir,%31.7 bilgim yok diye cevap verirken
istatistiksel olarak anlamli bir sonuca ulasilmistir (p<0.01)

Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini
kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen iirlinler olusturur sorusunda personel
%353.3 evet, %13.3 hayir, %33.3 bilgim yok derken 6grenciler %70.0 evet, %16.7 hayr,
%13.3 bilgim yok cevabini vererek istatistiki olarak yine anlamli bir sonu¢ ¢ikmigtir
(p<0.05).

Molekiiler Gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek hazirlamaya
uygulanmasidir sorusuna verilen cevaplara bakildiginda personelin %78.3’ii evet
%21.7’s1 hayir ya da bilgim yok olarak cevaplarken, 6grencilerin %96.7 si evet, %3.3’1
hayir ya da bilgim yok cevap verdikleri ve bu sonucun da istatistiki olarak (P<0.01)

anlaml ¢iktig1 goriilmiistiir.

Diinyanin en iyi 50 restoraninin ilk 10’unun 5’1 Molekiiler Gastronomi tekniklerini yogun
ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir sorusuna verilen cevaplarda personelin %
25.0°1 evet cevap verirken %75.0 gibi biiyiik bir kism1 hayir ya da bilgim yok cevap
vermislerdir. Ogrencilerde bu oranlar %51.7 evet ve % 48.3’ii hayir ya da bilgim yok

olarak ¢ikarken bu sonuglar istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.01).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik agisindan higbir olumsuz etkisi
yoktur sorusunda arastirmaya katilan personelden %18.3’1i evet cevap verirken %81.7’si
hayir ya da bilgim yok cevap vermislerdir. Ogrenciler bu soruyu %55.0 evet ve %45.0
hayir ya da bilgim yok olarak yamitlamiglardir. Bu verilerde istatistiki olarak anlaml

goriilmektedir(p<0.01).

Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri dogada
bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir sorusuna personelin %38.3’l evet,
%61.7’si hayir ya da bilgim yok olarak yanit vermislerdir. Ogrenciler ise %58.3 doru
%41.7 hayir ya da bilgim yok cevap vererek istatistiksel olarak anlamli bir sonucun

¢ikmasina neden olmuslardir (p<0.05).
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Molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlarinin demografik
degiskenlere gore karsilastirma sonuclarini incelendiginde. Personelin aldigi ortalama
puan 3.92 iken Ogrencilerde 5.50 ¢ikarken istatistiksel olarak (p<0.01) anlaml
bulunmustur.

Yas gruplarina gore bakildiginda 18-24 yas aralifinda 5.24, 26-35 yas araliginda
3.78 ve 36-45 yas grubunda da 4.36 ortalama sonuclarina ulasilmistir. Bu sonug
istatistiksel olarak (p<0.01) anlaml1 bir far géstermektedir.

Egitim durumlarima gore incelendiginde ilkdgretim mezunlarinda 3.07,
ortadgretim mezunlarinda3.88 ve yiiksekogretim mezunlarinda 5.41 ortalama degerleri
goriilmiis ve bu deger de istatistiksel olarak 6nem arz eden bir far gdstermektedir
(p<0.01).

Molekiiler gastronomi ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlarinin asgilik ve

calisma 6zelliklerine gore karsilastirma sonuglar1 su sekilde bulunmustur.

Ascilik egitimi alanlarin ortalamasit 4.94, almayanlarin da 3.19 c¢ikarken

istatistiksel olarak anlamli bir sonug (p<0.01) goézlenmektedir.

Ascilik egitimi alinan yere gore ortalamalar incelendiginde ascilik lisesinde
egitim alanlarin ortalama puanlar1 5.36, ascilik yiiksekokulunda egitim alanlarin 4.80,
ozel, halk egitim kursu ve diger seceneklerinde egitim alanlarin da 3.12 sonuglarini
verdigi bu sonuglarla istatistiksel olarak anlamli (p<0.01) bir olusturdugu tespit

edilmistir.

Isletmelerde yapilan gorevlere gore; Mutfak sefleri 4.71, Su sefleri 5.40, Kisim sefleri
3.95, Kisim domi sefleri 3.52, mutfak komisi 4.10 ve stajyerler 5.74 ortalamalariyla
istatistiki olarak anlamli bir fark (p<0.01) ortaya ¢ikmustir.

Calisma siirelerine gore ortalamalar karsilastirildiginda; 1-5 yil arast ¢alisanlar
5.07, 6-10 yil aras1 ¢alisanlar 4.97, 11y1l ve {izeri ¢alisanlarda 3.94 olarak goriilmiis ve

burada da istatistiksel olarak anlamli(p<0.05) bir fark olusmustur.

Molekiiler gastronomi ile ilgili g¢aligmalarda bulunanlar icin evet cevap
ortalamalar1 5.86 iken bu konuda calisma yapmayanlarin ortalamasi 4.46’dir ve

istatistiki olarak anlamli bir fark(p<0.01) goriilmiistiir.

Personel ve ogrencilerin molekiiler gastronomi ile ilgili goriis ifadelerinin

ortalamalarinin karsilagtirildiginda su verileri elde ediyoruz;
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Isletmeler acisindan molekiiler gastronomi ticari basari saglar goriis ifadesine
personel 3.45, 0grenci 4.05 ortalamada yanit verirken bu sonug iki grup arasinda

anlamli (p<0.01) bir fark oldugunu da gostermektedir.

Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden biri olacaktir ifadesinde
personel 3.15, dgrenciler ise 3.60 ortalama degerleri vererek istatistiksel olarak (p<0.05)

anlaml bir fark ortaya ¢ikarmiglardir.

Molekiiler gastronomiye iliskin seminer, sempozyum ve kurslar diizenlenmelidir
goriis ifadesine verilen yanitlar personel ve Ogrenciler arasinda istatistiki olarak
anlamli(p< 0.05) bir fark oldugunu gosteren su ortalamalar1 vermistir; personel 3.88,
Ogrenci 4.23

Molekiiler gastronomi uygulamalar1 igeren yiyecek ve igecekler onemli bir
pazarlama aracidir ifadesinde personel ve dgrenciler arasinda anlamli (p<0.05) bir fark
oldugunu gosteren personel 3.32, 6grenci 3.73 ortalama degerlerini vermektedir.

Yiyecek igecek boliimii is gorenleri bu mutfagi uygulamaya istekli olmalidir
ifadesine verilen cevaplar da iki grup arasinda istatistiksel olarak anlamli (p<0.05) bir
fark olusmasina neden olan su ortalama degerleri vermistir personel 3.67 ve 6grenci
3.97

Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip
olmak gerekmektedir ifadesine verilen cevaplar da iki grup arasinda istatistiksel olarak
anlamli (p<0.05) bir fark olusmasina neden olan su ortalama degerleri vermistir

personel 3.48 ve 6grenci 3.00

Molekiiler gastronomi ile ilgili goriis ifadelerinin ortalama puanlarinin
demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglarini incelendiginde asagidaki
sonuclara ulasilmistir.

Degiskenimizi egitim durumu olarak belirledigimizde ilkogretim mezunlari
X=129.9 ortadgretim mezunlart X=139.3 ve yiiksek6gretim mezunlart X=142.2
ortalama degerlerini vererek istatistiksel olarak anlamli (p<0.05) bir fark olustugu
gozlenmistir. Bu sonuca gore egitim seviyesi yiikseldik¢e yeniliklere daha agik bir

durumun sergilendigi diisiiniilebilir.
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Molekiiler gastronomi ile ilgili goriis ifadelerinin ortalama puanlarinin ascilik ve
calisma 6zelliklerine gore karsilastirma sonuglarini incelendiginde asagidaki sonuglar

gbze carpmaktadir.

Degiskenimizi ascilik egitimi alanlar ve almayanlar olarak belirledigimizde
aggilk egitimi alanlarin X=142.1 ve almayanlarin iseX=125.6 ortalama puanlari
aldiklar1 aralarinda anlamli (p<0.01) bir fark oldugu goriilmektedir. Bu da ascilik
lizerine egitim alan kisilerin molekiiler gastronomiye karsi daha olumlu goriisler

sergilediklerini isaret etmektedir.

Ascilik lisesi X=143.2, Ascilik yiiksekokulu X=150.4 , Ozel, halk egitim kursu
ve diger seceneklerini isaretleyenlerde ise X=128.6 olarak belirlenmistir. Ascilik egitimi
alman yerin de konuya iligkin olumlu goriislerde pozitif bir fark olusturdugu
gozlenmektedir istatistiksel olarak anlamli (p<0.01) bir fark ortaya c¢ikmasimi
saglamistir. Burada dikkat ceken nokta egitim veren kurumlarin ders igeriklerinde
molekiiler gastronomiye yer vermelerinin aragtirmaya katilan bireylerin konuyla ilgili

bilgi ve goriislerini olumlu olarak etkilemis olmasidir.

Molekiiler gastronomi alaninda caligma yapanlar ile yapmayanlar arasinda
istatistiki olarak anlamli (p<0.01) bir fark olusturan degerler ise su sekildedir yapan:
X=152.4 ve yapmayan: X=137.2. Bu sonug da bize konuyla iliskili daha énce bilgisi ve

deneyimi olanlarin goriislerinin daha olumlu oldugunu gdstermektedir.

5.2. Oneriler

Bu boliimde arastirma sonucunda elde edilen bulgulara dayanilarak varilan

sonuclar dogrultusunda 6nerilere yer verilmektedir.

e Diinyanin sayili mutfak kiiltiirlerinden biri olarak kabul edilen Tiirk Mutfagi da
elbette siiregelen bu degisim ve gelisimlerden etkilenmekte ve mutfak
sektoriinde calisanlar tarafindan uygulanmaya calisilmaktadir. Ancak bu
uygulamalar sirasinda bazen kavramlar karistirilabilmekte ya da birbirlerinin
yerine kullanilmaktadir. Diinyada siiregelen yeniliklerin ve akimlarmn takip

edilebilmesi, diger lilke mutfaklariyla rekabet edebilmek i¢in uluslararasi tanim
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ve kavramlarin bilinmesi, kullanilmasi ve 6ziimsenmesi evrensel planda Tiirk

Mutfaginin daha da gelismesine olanak saglayabilir.

Turizm sektoriiniin vazgegilmez unsurlarindan yiyecek —igecek sektorii de kendi
alanindaki yeniliklerden biri olan Gastronomi ve Molekiiler Gastronomi
hakkinda her tiirli gelisimi takip etmesi ve uygulamasi sektoriin gelisimi ve

diger tilkelerle rekabeti agisindan biiylik avantajlar saglayabilir.

Bu alanda egitim veren okullarimizda yeni yetisen gelecegin seflerine ders
iceriklerinde molekiiler gastronomi hakkinda yeterli ve dogru bilgiler verilmesi,
uygulamalar yapilmasi onlarin ileride yapacaklari mesleklerinde daha iyi yerlere

gelebilmeleri i¢in yarar saglayabilir

Halihazirda ascilik meslegine devam eden seflerimize diinyada gelisen yeni
akimlar, yontem ve teknikler hakkinda hizmet ici egitimler verilmesi yarar

saglayabilir.

Bu arastirmanin yiiriitiilmesi sirasinda iilkemizde konuyla ilgili bilimsel ve
akademik caligmalara rastlanmamis ve biiyiik bir bilgi eksikliginin oldugu
diisiiniilmektedir. Molekiiler gastronomi alaninda her tiirlii kapsamli bilimsel
arastirma ve calismanin yapilmasi bu ihtiyacin giderilmesine biiyiik katki

saglayabilir
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EK: Anket Formu
Sayin katihmel,

Bu anket; Otel ve Restoranlarda Cahsan Mutfak Personelinin ve Ascihk Alaninda Yiiksek
Ogrenim Goren Ogrencilerin Molekiiler Gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerini saptamak
amaciyla hazirlanilmistir. Anket formlarinda verdiginiz cevaplarla aktardiginiz bilgiler bilimsel
calisma ahlakina uygun olarak degerlendirilecektir.

Arastirmanin amacina basar1 ile ulasilabilmesi icin ankette yer alan sorularin dikkatle
okunarak cevaplanmasini ve bos birakilmamasini 6nemle rica ederim. Ilginiz ve katihmlarimzdan
dolay: simdiden tesekkiir eder, calismalarinizda basarilar dilerim.

Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Yiiksek Lisans 6grencisi : Ali Kemal KEMER

A- GENEL BILGILER

1. Cinsiyetiniz:

l.()Kadin  2.( )Erkek

2. YasIniZ:......eeeeenn

3. Egitim durumunuz:

1.( )Okur-yazar 2.( )lkégretim  3.() Ortadgretim

4.()Lise 5.()Yiksek 6grenim

4. Ascilik egitimi aldiniz mi?

L.( )Evet 2.( )Hayir

5.  Yukaridaki soruya cevabimz evet ise ascilik egitimini nereden aldiniz?
L.( )Ascilik egitimi veren lise 2.()Ozel asilik kurslarindan
3.( )Halk egitim merkezlerinden  4.( ) Ascilik egitimi veren Yiiksekokul
S5.0)Diger.......ccevninnn.n.

6. Kag yildir bu isi yapiyorsunuz?............cccceeeueee.

7. Calistiginiz otel- restaurant isletmesinin yildiz sayisi

1. ()4 Yidiz 2.()5 Yildiz

8. Mutfaktaki goreviniz:
L.( )Mutfak sefi  2.()susefi 3()Kisim sefi
4.()Kisim Domi sefi  5.( )Mutfak komisi  6.( )Stajyer

9. Molekiiler Gastronomi ile ilgili ¢alismalar yaptiniz mi1?

1()Evet 2. () Hayir
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B. MOLEKULER GASTRONOMI iLE iLGIiLi BILGILER

.Liitfen her ifade i¢in bir cevap se¢iniz Evet Hayir Bilgim yok

1. Molekiiler Gastronomi fizik ve kimya kurallarinin yemek
hazirlamaya uygulanmasidir

2. Molekiiler Gastronomi bilimsel gelismelerin mutfaga yansimasidir

3. Diinyanin en g6zde restoranlart molekiiler gastronomiyi uygulayanlar
arasindadir

4. Diinyanin en iyi 50 restoraninin ilk 10’unun 5°i Molekiiler Gastronomi
tekniklerini yogun ya da kismen uygulayanlar oldugu goriiliir.

5. Molekiiler Gastronomi uygulamalarinin saglik acisindan higbir
olumsuz etkisi yoktur.

6. Molekiiler Gastronomi uygulamalarinda kullanilan katki maddeleri
dogada bulunan bitki ve minerallerden elde edilmektedir.

7. Molekiiler gastronomi mutfak uygulamalarinda fizik ve kimya bilimini
kullanarak yeni tatlar agisindan tercih edilen {iriinler olusturur.

8. Molekiiler gastronomi ile farkli pisirme teknikleri kullanarak sira dig1 ve
daha iyi dokuya kokuya, goriiniime ve tada sahip yemekler yapabiliriz.




C. MOLEKULER GASTRONOMI iLE iLGILi GORUSLER

Asagidaki Sorular1 Katilma Durumunuza Gore Isaretleyiniz
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Liitfen her ifade icin bir cevap seciniz

Kesinlikle
Katillyorum

Katillyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

Kesinlikle
Katilmiyorum

1. Isletmeler acisindan Molekiiler gastronomi ticari basari saglar

2. Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda Molekiiler
gastronomi ile ilgili tarifler bulunmalidir

3. Molekiiler gastronomi goriiniis agisindan tercih edilen {irlinler
olusturmaya katki saglar

4. Is diinyasinda ticari mutfaklarda basar1 Molekiiler gastronomi
tekniklerinin kullanimiyla saglanabilir

5. Mutfakta yeni, yaratict formlar ve lezzetler gelistirme Molekiiler
gastronomi ile saglanabilir

6. Molekiiler gastronomi ylizyilin en baskin ekollerinden biri
olacaktir

7.Yiyecek Hazirlama ve Pigirme Teknikleri derslerinde Molekiiler
gastronomi tekniklerine de yer verilmelidir

8.Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi
tekniklerini 6grenmek ister

9.Yemek sever olan herkes Molekiiler gastronomi iiriinlerini begenir

10.Alisilmamus sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos gelir

11. Molekiiler gastronomiye iligkin yarigmalar diizenlenmelidir

12. Molekiiler gastronomiye iligkin seminer, sempozyum ve kurslar
diizenlenmelidir

13. Molekiiler gastronomi Tiirk mutfagi iiriinlerine yenilik getirir.

14. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 iceren yiyecek ve icecekler
o6nemli bir pazarlama aracidir

15. Molekiiler gastronomi basli bagina uzmanlik ve deneyim
gerektiren uygulamalar icerir.

16. Molekiiler gastronomi yiyecek igecek isletmelerinde basari
olasiliginin artirir.

17. Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis acilart olumludur

18. HACCP uygulamalari diger mutfaklara kiyasla daha kolay olusur
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19. Molekiiler gastronomi uygulamalar1 evde bile uygulanabilir
ozelliktedir

20. Tiirkiye turizmine biiyiik yarar saglar

21. Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasina katki saglar

22. Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir.

23. Otellerin yiyecek i¢ecek kisimlarinin basari olasiliginin artirir.

24. Yiyecek igecek boliimii is gérenlerinin bu mutfagi uygulama
istegi olmalidir

25. Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki yoneticilerin bu
mutfagi uygulamaya istekli olmalidir

26. Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarinda calisan egiticilerin bu
mutfagi uygulamaya istekli olmalidir

27. Yiyecek igecekle ilgili egitim alan dgrencilerin bu mutfagin
uygulanmasinda olumlu goriise sahip olmalar1 gerekir

28. Bu uygulamalar farkli yemek kiiltiirlerini tanima firsati saglar

29. Molekiiler gastronomi uygulamalari mutfaklarda nasil yeni
lezzetler yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler verir.

30. Molekiiler gastronomi uygulamalari lezzeti nasil
yogunlastirabilecegimiz konusunda yardimeci olur

31. Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin yerine baska
nelerin kullanabilecegi konusunda bilgi edinmemizi saglar

32. Dogada bulunan farkl: tatlari nasil bir arada ve uyum iginde
kullanabilecegimiz konusunda yardimci olur

33. Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel mutfagimizi
gelistirebiliriz

34. Farkli tat ve goriintlideki yiyecekleri denememiz konusunda
Onyargilarimizi yikmaliy1z

35. Klasik mutfak uygulamalar1 yaninda Molekiiler gastronomi
uygulamalarini da birlikte kullanabiliriz

36. Her alanda oldugu gibi yiyecek icecek sektdriinde de yenilikler
yakindan takip edilmeli ve uygulanmaya calisiimalidir.

37. Molekiiler gastronomi uygulamalart Mutfak Turizminin
gelismesine katkida bulunur

38. Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve kimya
bilgisine sahip olmak gerekmektedir
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