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Unite 8, “Molekiiler Gastronomi” bashdi altindaki paragraflar asagidaki sekilde diizenlenmistir.
MOLEKULER GASTRONOMI

Nicolas Kurti ve Herve This, molekiiler gastronominin onciileridir. Molekiiler gastronomi, ilk olarak bir fizik profesorii olan
Kurti ve daha sonralari fizikokimyaci olan This’in karsilagmalarr ile birlikte 6nciiliigiinii yaptiklar: farkli bir mutfak kiiltiiriidiir.
Bu alana bilimsel anlamda katki yapan pek ¢ok bilim adamu vardir. Kurti ve This'in disinda, Harold McGee ve Peter Barham'in
da 6nemli katkilarinin oldugu bilinmektedir. McGee pisirme kimyas: konusunda, Barham ise likit nitrojen kullanimu ile ilgili
katkilarda bulunmugtur (molecularrecipes.com).
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Thise gore molekiiler gastronomi, gidalarin pisirilmesi sirasinda olusan fizyo-kimyasal degisimleri ve giday1 olusturan bile-
senlerinin neden oldugu duyusal algilamay1 agiklayan disiplinlerarasi bir bilim dalidir (Ulusoy, 2014). Molekiiler gastronomi
yiyeceklerin tat ve dokularini degistirmek icin fizik ve kimyanin bilesiminden yararlanmaktadir. Bunun sonucunda da yeni ve
yenilik¢i yeme igme deneyimleri sunmaktadir. Bagka bir ifadeyle molekiiler gastronomi, yiyeceklerin pisirilmeleri sirasinda
meydana gelen fiziksel ve kimyasal siirecleri inceleyen bilimsel bir alandir. Ayrica pisirme siirecinde ortaya ¢ikan degisimlerin
yaninda olayin teknik, sosyal ve gorsel sonuglarini da aragtirmayi ve agiklamayr amaglamaktadir (molecularrecipes.com).

Beyaz ¢ikolatali-¢ilekli spagetti, vanilya dondurmali poge armut, zeytinyagindan yapilmis havyar, buz kiirelerinde kokteyller
vb. daha pek ¢ok yeni ve farkly, ismi bile yabanci ama hepsi yenilebilir bir¢ok lezzet molekiiler gastronomi ile hazirlanmaktadir.

Giiniimiizde pek ¢ok mutfak profesyoneli yapmis olduklari yeni ve yenilik¢i yemekler i¢in molekiiler gastronomi yerine; mo-
dern mutfak, modernist mutfak, deneysel mutfak, avant garde (6ncii) mutfak terimlerini kullanmay tercih etmektedirler.
Ad1 ne sekilde ifade edilirse edilsin molekiiler gastronomi arastirmalarinin yerinin mutfaklar oldugu agiktir. Savarin, bilim
adamlar1 ve aggilar arasindaki bu is birligini oyle agiklamigtir: Fizik gastronomide kullanilan malzemelerin 6zelliklerini ve
kalitesini, kimya onlar1 konu alan ayrismalar1 ve farkli analizleri, ascilik ise gidalarin hazirlanmasi ve hazir hale getirilmesi
gorevini yerine getirmektedir (Ozdogan, 2014).

Unite 8, sayfa 240’da yer alan “Kendimizi Sinayalim Yanit Anahtar1” 4. sorunun yaniti “d” olarak degistirilmistir.



