Journal of Recreation and Tourism Research, 5 (3), 36-44

Journal of Recreation and Tourism Research

Journal home page: www.jrtr.org
ISSN:2148-5321
DOI: 10.31771/jrtr.2018.3

KONAKLAMA ISLETMESI MUTFAK PERSONELININ MOLEKULER
GASTRONOMIYE YONELIK GORUSLERI

Dervan SANLI® Handan OZCELIK BOZKURT" Ali Turan BAYRAM®

®Meslek Uzman1 (dervansanli52@gmail.com)
*Tokat Gaziosmanpasa Universitesi, Zile Dingerler T.1.0.Y.0, Ogr. Gor. Dr., Tokat, Tiirkiye (handan.ozcelik@gop.edu.tr)
°Sinop Universitesi, T.I.0.Y.O, Dr. Ogr. Uy., Sinop, Tiirkiye (alibayram@sinop.edu.tr)

ARTICLE HISTORY

(04

Received:
06.08.2018

Accepted:
21.09.2018

Anahtar Kelimeler:

Molekiiler gastronomi
Gastronomi turizmi
Konaklama isletmesi

Gastronomi; gida alimint bir gereklilikten 6te kiiltiir, zevk ve tercihin biitiinlesmesi
olarak tanimlamaktadir. Molekiiler gastronomi, gida hazirlamaya farkli bir bakis
acistyla yaklasan nispeten yeni bir bilimsel disiplindir. Bu arastirma,konaklama
isletmesi mutfak personelinin molekiiler gastronomi konusundaki goriislerini ortaya
koymak amaciyla yapilmistir. Bu dogrultuda Bodrum’da faaliyet gdstermekte olan
dort ve bes yildizli konaklama isletmesi mutfak personeline yonelik kapsamli bir
aragtirma  gerceklestirilmistir. Arastirma evreni 782 mutfak calisanindan
olugmaktadir ve arastirmada 403 ¢alisan ankete tabi tutulmustur.Elde edilen veriler
uygun istatistiki yOntemler kullanilarak degerlendirmeye tabi tutulmustur.
Bulgulara gore galisanlarin molekiiler gastronomiye yonelik tutumlar1 genellikle
olumlu yondedir. Calisma kapsaminda egitim diizeyi, yas, gelir diizeyi ve ascilik
egitimi alma durumu arasinda anlamli farkliliklar bulunmustur. Analizler 15181inda
turizm sektoriine katki saglamak adina 6nerilerde bulunulmustur.

ABSTRACT

Keywords:

Molekular gastronomy
Gastronomy toursim
Accomodation management

Gastronomy defines food in take as an integration of culture, pleasure and
preference beyond necessity. Molecular gastronomy is a relatively new scientific
discipline that looks at food preparation from a different point of view. This
research was carried out in order to reveal the opinions of the hospitality
management kitchen staff about the molecular gastronomy. In this direction, a
comprehensive research was carried out on the kitchen staff of the four and five star
accommodation operations operating in Bodrum. The research population consists
of 782 employees and it was carried out a survey on 403 employees. The data
obtained from the study were evaluated using appropriate statistical methods.
According to findings, employees' attitudes towards molecular gastronomy are
generally positive. There was defined that opinions of molecular gastronomy has
significant difference for age, education and revenue status. In the light of analysis,
suggestions have been made to contribute to the tourism sector.
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GIRIS

Genellikle deniz, kum, giines, kiiltiir ya da eglence amacma yonelik olan turizm hareketi,bir bolgeye ait
gastronomi {riinlerinin tiiketimini de kapsamaktadir. Mutfak ve gastronomi sanatlari, beslenme, gida bilimi,
pisirme yontemleri ile estetik bilgi, yiyecek hazirlama ve beceri isteyen bir diizendir. Yemek kiiltiirii bolgeler
arast farkliliklar gostermekte, turistin ilgisini ¢cekmekte ve bu sayede olusan gastronomi turizmi, turizm
gesitlerinden biri haline gelmektedir. Ayrica yakin gegmiste teknolojinin gelismesi ile endiistriyel gidalar tercih
edilmis ve bu bir aligkanlik haline gelmistir. insanlar bu aligkanliktan kurtulmak ve yeni tatlar deneyimlemek
icin yemek turizmi olarak adlandirilan gastronomi turizmine yonelmislerdir.

Gastronomi turizmine katilan turistler yeni tatlar deneyimlemenin yaninda,yemegin yapildigi yeri veya yemekte
kullanilan malzemelerin iiretimini gérmek istemekte ve bunun i¢in biiyiik paralar harcamaktadirlar. Bu bakimdan
gastronomi turizmi diinyada 6nemli bir turistik gelir kaynag: olarak goriilmektedir.

Tirkiye’de de birgok gastronomi rotasi vardir. Tiirkiye tarihte bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi ve dort
mevsimin yasandigi bir cografyada yer almasi sebebiyle bolgeler arasi yemek farkliligi goriilmektedir ve bu
bakimdan 6nemli bir yere sahiptir.Mutfagiyla uluslararasi alanda belirli bir yere sahip olan iilkeler, yemek
kiiltirii ile turizm alaninda vazgecilmez destinasyonlar arasinda yer almaktadir. Tirkiye'nin diger iilke
mutfaklar1 gibi turizme sunabilecegi bir¢ok 6zgiin yemegi bulunmaktadir.

Bu ¢alismada molekiiler gastronominin koken ve gegmisinden bahsedilmekte ve konuyla ilgili giincel literatiir
Ozetlenmektedir. Metodoloji kisminda ise birincil aragtirma sonuglar1 yer almaktadir.Bu baglamda konaklama
isletmesi mutfak personelinin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerini ortaya ¢ikarmak
amaglanmigtir.

Gastronomi ve Molekiiler Gastronomi

Gastronomi Yunanca da gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinden meydana gelmektedir. Daha kapsamli
incelendiginde gastronomi; kiiltiir ve gida arasindaki iliskinin incelenmesidir (Caporaso ve Formisano,
2016).Tirk Dil Kurumu Soézligiinde ise, “vemegi iyi yeme meraki” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi.” olarak tanimlanmustir (Tiirk Dil Kurumu). S6z konusu ifadelerden yola
cikildiginda gastronomi; iyi, hos, lezzetli, sagliga uygun, iyi hazirlanmis yemek diizeni ve sistemi seklinde
tanimlanabilir (Belge, 2008).

Turizm kapsaminda gastronomi; belirli bir yere seyahat eden ziyaretcilere sunulan yerel menseli yiyecek ve
icecekler olarak tanimlanir (Mason ve Paggiaro, 2009; Sims, 2009). Giinimiizde yerel gidalar ve mutfak
gelenekleri ¢esitli nedenlerle miilkemmel bir {ine sahip hale gelmistir. Bu nedenlerden birincisi, mevcut
tiiketicilerin sagliga ve ¢evreye verdigi onem sebebiyle olgun ve sorumlu tarimsal uygulamalarin iiriinii olan saf,
taze ve saglikl icerige sahip gidalara yonelik taleplerinden ileri gelmektedir. Ikincisi ise ziyaret edilen bélgenin
geleneksel mutfagini tatmak i¢in gergek bir ilgi var olmasi seklinde ifade edilebilmektedir(Getz, 2000).

Molekiiler gastronomi olarak adlandirilan yeni bilimsel disiplin “yemek hazirlama veya tiiketim sirasinda ortaya
¢ikan akisin mekanizmalarini arastiran bilimsel etkinlik” olarak tanimlanmaktadir. Uygulama, bir yemek
hazirlarken ampirik mutfak uygulamalarini bilim temelli bir yaklagima aktarmay1 konu edinmektedir (Vega ve
Ubbink, 2008). Molekiiler gastronomi, Nicholas Kurti (Ingiltere) ve Herve This (Fransa)’in arastirmalar1 sonucu
1980’lerde ortaya c¢ikmigs ve Ozellikle Herve This’in bu konudaki yogun arastirmalari neticesinde
yayginlagsmistir. Molekiiler gastronomi, yemek hazirlama sirasinda yiyecegin fiziksel ve kimyasal doniisiimlerini
ve tiiketim ile ilgili duyusal olaylar1 inceleyen bir gida bilimi dalidir. Molekiiler gastronomi; gida bilimi ve
teknolojisinin bir pargasi kabul edilmektedir (Barham, 2010).

Molekiiler gastronominin 6zii, yeni tiriinler olusturmak adina pisirme bilesenlerinin fizikokimyasal 6zelliklerini
degistirmek ig¢in molekiiler alan degisikliginden yararlanmaktir (Vega ve Ubbink, 2008). Konuyla ilgili
arastirmalar pisirme yontemlerini giincellemeye yoneliktir. Boylece seflerin geleneksel pisirme teknikleri ve
yemek profillerinin yikilmasi, pargalara ayrilmasi ve yeniden birlestirilmesiyle yeni tatlar ve lezzetlerin
olusturulabilecegi savunulmaktadir (Wang ve Wang, 2016).
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Molekiiler Gastronomi Uygulamalarimin Ozellikleri

Geleneksel pisirme yontemleri her zaman 1s1 uygular (kaynatma, buharda pisirme, kizartma veya firmnlama vb.,).
Yeni pisirme tekniklerinde mikrodalga iglemi gibi farkli islemler uygulanir veya yiiksek sicakliklara ulagsmada
1siin dogrudan uygulanmasindan kaginilmaktadir (Caporaso veFormisano, 2016). Geleneksel mutfak anlayigina
bakilacak olursa pisirme siirecinde ana pigirme araci tim malzemelerin konuldugu bir kaptir. Ascilarin en 6nemli
teknigi pisirme siiresi ve yemegin pisme derecesi konusunda ustalagmaktir. Bu beceri Oncelikle asgilarin
deneyimlerine dayanmaktadir. Molekiiler mutfaktaki ¢alisma siirecinde ise kaynak mesalesi, siringa, 6l¢im
kabi,santrifiij, beher, 1s1 haznesi vb., laboratuvar ekipmanlart kullanilmaktadir. Molekiiler mutfakta aggilar;
sicak, buharli ve yemek kokulu ortamlarda degil bilimsel aragtirma odakli laboratuvarda ¢alismaktadirlar. Ayrica
molekiiler mutfakta her siire¢ karmasik, bilimsel ve dikkate dayalidir (Wang ve Wang, 2016). Ancak molekiiler
gastronominin uygulama alani konusunda Kurti ile This fikir ayriligina diismiislerdir. Kurti molekiiler
gastronominin yalnizca gida sanayisinde kullanima uygun oldugunu savunurken This’e gore bdyle bir sinirlama
s0z konusu degildir (This, 2011).

Kizarmis dondurma, suda kizarmis balik ya da lavanta kokulu istiridye molekiirler gastronominin birer iiriiniidiir
(Giizel, 2009) ve bu ornekler molekiiler gastronominin geleneksel mutfaklarda da uygulanabileceginin birer
kanitidir.

Geleneksel pisirme yonteminde yemegin sekli 6zellikle kesme teknigi agisindan genellikle aggr isciligi ile
yansitilmaktadir. Bunun aksine molekiiler mutfak yemekleri daha pratik olmakla birlikte sanatsal formdadir.
Molekiiler mutfakta daha sofistike ekipmanlarin kullanilmasi, daha fazla sanatsal hayal giiciiniin bir gergeklik
haline gelmesine ve yemeklerin sunum seklinin daha zarif olmasini saglamaktadir (Wang ve Wang,
2016).Molekiiler gastronomide yiyecek ve igeceklere sivi nitrojen, lazer ve enzimlerle farkli sekiller
verilebilmektedir (Kizilirmak ve Albayrak, 2013).

Tablo 1. Molekiiler Gastronomi Restoranlari ve Geleneksel Restoranlar Arasindaki Farklar

Geleneksel Restoranlar Molekiiler Gastronomi Restoranlar:
Uzmanlagsmaya  dayali  mutfak

iginde kat1 bir boliimleme vardir.

Kriter
Hiyerarsi

Hiyerarsi yoktur. Odaklanilan konu
fikirlerin ve yapilacak yemeklerin
paylagimidir.

Yemekteki gesit sayist

Bir yemekte genelde 3 kategoriden
secilen menii 6geleri bulunur.

Bir yemekte 30-45 aras1 yemek ¢esidi
bulunur.

Yemegin biiytikligi

Porsiyon biiyiikliigii, biiyiik ve orta
arasindadir.

Porsiyon biiyiikligii kiigiik ve g¢ok
kii¢iik arasindadir.

Yemek sunumu

Sunum sadedir.

Sunum minimalist, sanatsal ve Oncii
niteliklere sahiptir.

Yemek siiresi

1-2 saat arasi1

3-5 saat arasi, bazen daha fazla

yapilmaktadir.

Menii Vardir Yoktur
Personel sayisi Restoranin Olcegine gore | 55 misafir i¢in 55 asciya ihtiyag
degismekle birlikte 2 vardiya | duyulmaktadir.
halinde 12 kisi, 12-30 kisi ya da iist
diizey restoranlarda 40  kisi
calismaktadir.
Miisteriye servis sayisi Giin icinde fazla sayida servis | Giin igerisinde 1 servis yapilmaktadir.

Sef ve miisteri iletisimi

Sef mutfaktadir miisteri ile iliskisi
yoktur.

Bazi durumlarda sefler yemekleri

miigterinin 6niinde hazirlar ve agiklama
yaparak servis yaparlar.

Kaynak: Ozgen, 2017

Molekiiler gastronomi yontemleri, diinyada bircok cesit icecek veyiyecek lizerinde uygulanmaktadir. Son
yillarda Ingiltere, Fransa,Danimarka ve Irlanda gibi Avrupa iilkeleri ile Liibnan’da kamu ve &zel isletmeler,
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molekiiler gastronomiyi desteklemekte ve pek ¢ok iiniversitede egitimler verilmektedir (Kizilirmak ve Albayrak,
2013)

ARASTIRMA YONTEMIi

Diinyada hizla gelismekte olan gastronomi turizminin bir¢ok ¢esidi ortaya ¢ikmustir. Molekiiler gastronomi
bunlardan bir tanesidir. Farkli tat ve goriiniis agisindan onemli bir yere sahiptir. Diinyada hizla yayilmaya
baglanmustir.

Aragtirma kapsaminda Kemal, (2011)’in gelistirmis oldugu 6lgekten yararlanilmigtir. Aragtirmada kullanilan
olgek 5°1i Likert tipi olarak 1 “kesinlikle katilmiyorum” dan, 5 “kesinlikle katiliyorum” a dogru puanlanmustir.
Aragtirmada kullanilan 6lgegin giivenirlik katsayis1 0,725 olarak hesaplanmistir. Cronbach Alpha degeri “0” ile
“1” arasinda degismektedir. Alpha degeri, 60 ile 80 arasinda oldugunda giivenilirligin iyi; 80 ile 1 arasinda ise
giivenirliligin yiiksek oldugu bilinmektedir(Kozak,2015). Bu baglamda arastirmada kullanilan 6l¢egin giivenilir
oldugu soylenebilmektedir.

Bu aragtirmada, drneklem se¢imi igin evrendeki birimlerin tiimiiniin érnekleme se¢ilme sanslarinin esit oldugu
bir olasilikli 6rnekleme yonteminin kullanilmasi ve 6rneklemin evreni temsil edecek bicimde olusturulmasi
amaglanmistir. Ancak arastirmanin bazi Ozellikleri de diigliniilmiis evrenin tiimiine ulagsmada karsilagilan
zorluklardan dolay1 basit tesadiifi 6rnekleme yontemi kullanilmigtir. Personel sayisinin hesaplanmasinda kesin
verilere ulagilamamaktadir. Evreni belirlemek igin uluslararasi standartlardan yola c¢ikilarak bir hesaplama
gergeklestirilmigtir.  Uluslararast standartlara goére 2 yataga 1 personel olarak belirlenmistir. Tirkiye
standartlarinda bu say1 0,35’tir. Mutfak personeli otelin % 5,8’inden olugsmaktadir(Erdem,2005).Uluslararasi
standartlara gore Bodrum’da Subat (2018) verilerine goére 4 ve 5 yildizli otellerde 38,496 yatak kapasite
mevcuttur. Bu veriler dogrultusunda 19,248 personelin ¢aligmasi gerekmektedir. Tiirkiye’de bu ortalamanin 0,35
oldugu dikkate alindiginda ortalama 13,475 personelin calistig1 sdylenebilir. Mutfak personeli % 5,8 olarak
hesaplandiginda ise yaklagik 782 personelin mutfakta caligtigi tahmin edilmektedir. Evren 6rneklem tablosuna
gore 500 kisi i¢in 217 kisi, 1000 kisi i¢in 278 kisi orneklem yeterli goriilmektedir. Arastirma evreni 782 kisi
olarak belirlenmis ve 6rneklem biiyiikligii ortalama 250 kisi olarak hesaplanmistir. Aragtirma kapsaminda 403
calisana anket uygulanmigtir. Arastirmada, veri toplama yontemi olarak anket teknigi kullanilmistir. Aragtirmay1
gergeklestirmek amaciyla iki boliimden olusan bir anket formu hazirlanmistir. Anketin birinci boliimiinde ankete
katilan mutfak personelinin ozelliklerini belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir. Ikinci béliimde ise,
katilimcilarin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerini belirlemede kullanilacak ifadeler yer almaktadir.

BULGULAR VE YORUM

Tablo 2’de arastirmaya katilan 403 katilimciya ait cesitli demografik ozellikler ve mesleki nitelikler yer
almaktadir. Ankete katilan personellerin cinsiyetlerine gére dagilimi incelendiginde, arastirmaya katilan 403
katilimcidan %29,8’inin kadin ve ¢ogunun gen¢ yas grubundan olustugu goriilmektedir. Personelin egitim
durumlarma bakildiginda, personelin % 3,0’tiniin egitimi olmayan c¢alisandan, %19,4’luk kisminin ilkokul
egitimi almis, % 38,2’lik kisminin ortaokul egitimi almis, % 30,8 kisim lise egitimi almis ve %7,7’lik kisim 6n
lisans-lisans egitimi almig oldugu goriilmektedir. %1°lik kismimin ise lisansistii egitim almis personelden
olustugu goriilmektedir. Katilimeilarin gelir durumlarina bakildiginda ¢ogunun diisiik gelirli katilimcilardan
%38,9 olustugu goriilmektedir. Katilimeilarin biyiikk ¢ogunlugu bekardir. Katilimeilarin gogu mutfakta uzun
donem bu sektorde is deneyimine sahiptir. Tabloya bakildiginda mutfakta ¢alisan ¢ogu personelin 6 ile 10 yil
arasinda ¢alistig1 ve biiylik bir kisminin geng yasta mutfakta ¢aligmaya basladigi yorumlanabilir. Katilimeilarin
yaridan fazlasi ag¢ilik eitimi almamistir ve egitim alanlarin ¢ogu halk egitim merkezinden egitim ve belge
almustir.
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Tablo 2. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilim

n % n %
Sektorde Calisma Siiresi
Cinsiyet 1 yildan az 26 6,5
1-5y1l 118 | 29,3
Erkek 283 70,2
Kadin 120 | 298 6-10 yil 1471365
Toplam 403 | 100 W-Asyd 88 1218
16-20 y1l ve iizeri 24 6,0
Toplam 403 | 100
Yas
18-25 63 15,6 Aylik Ortalama Gelir
26-30 82 20,3 1,500-2,000 TL 157 | 38,9
31-35 87 21,6 2,001-2,500 TL 107 | 26,6
36-40 73 18,1 2,501-3,000 TL 91 22,6
41-46 62 15,4 3,000 TL ve tizeri 48 11,9
46 ve lzeri 36 8,9 Toplam 403 | 100
Toplam 403 100
Medeni Durum Ascihik Egitimi Alma Durumu
Evli 228 56,6 Aldim 107 | 26,6
Bekar 175 43,4 Almadim 296 | 73,4
Toplam 403 100 Toplam 403 | 100
Egitim Durumu Alinan Ascilik Egitim Tiirii
Egitim Yok 12 3,0 Ascilik Lisesi 15 14,0
Ortaokul 154 | 38,2 Ozel Ascilik Kursu 28 | 262
Lise 124 30,8 Halk Egitim Merkezi 29 27,1
On lisans/Lisans 31 7,7 Universite 12 11,2
Lisanstuistii 4 1,0 Diger 23 21,5
Toplam 403 100 Toplam 110 | 100

Personelin molekiiler gastronomi ile ilgili goriislerinin dagilimi Tablo 3’te verilmistir. Tablo 3’te ‘Farkl tat ve
goriiniisteki yiyecekleri denememiz konusunda Onyargilarimizi yikmaliyiz® ifadesinin en yiiksek (4,25)
ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Bu cevaptan yola ¢ikilarak katilimcilarin farkli tat ve goriiniisteki
yiyeceklere yonelik 6n yargilarini yikma konusunda hazir ve istekli olduklari sdylenebilir. Ortalamasi en yiiksek
(4,22) ikinci ifade ise ‘Tirk mutfaginin diinyaya tanitilmast bakimindan katki saglar’ olmustur. Bu oran
katilimcilarin molekiiler gastronomi hakkinda olumlu goriise sahip olduklarimi gostermektedir. ‘“Mutfakta yeni,
yaratict formlar ve lezzetler gelistirme molekiiler gastronomi ile saglanabilir’ ifadesine verilen cevaplarda
katilimcilarin ortalamasi 4,17°dir. Ortalama olarak en diisiik oran ise 3,35 ortalama ile ‘Bu teknikleri uygulamak
icin mutlaka iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip olmak gerekmektedir’ oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin cevaplar1 dogrultusunda molekiiler gastronomi uygulamak ¢ok detayli bilgi donanimina sahip
olmak gerekmedigini diisiindiikleri séylenebilir. “Yemek sever olan herkes molekiiler gastronomi {iriinlerini
begenir’ ifadesine yonelik verilen cevaplarin ortalamasi 3,53 olarak goriilmektedir. Bu oran molekiiler
gastronomi iirlinlerine yonelik talebin goreceli olabilecegi goriisiinii ortaya koymaktadir.
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Tablo 3. Katihmcilarin Molekiiler Gastronomi ile flgili ifadelerin Ortalama ve Standart Sapmasi

Ort. S.S.
1.Isletmeler acisindan Molekiiler gastronomi ticari basar1 saglar. 3,82 ,903
2. Mutfak sektoriinde kullanilacak yemek kitaplarinda Molekiiler gastronomi ile ilgili | 4,15 ,936
tarifler bulunmalidir.
3. Molekiiler gastronomi goriiniis acisindan tercih edilen iriinler olusturmaya katki | 4,03 ,882
saglar.
4. is diinyasinda ticari mutfaklarda bagsar1 Molekiiler gastronomi tekniklerinin | 4,14 ,845
kullanimiyla saglanabilir.
5. Mutfakta yeni, yaratict formlar ve lezzetler gelistirme Molekiiler gastronomi ile | 4,17 2,203
saglanabilir.
6. Molekiiler gastronomi yiizyilin en baskin ekollerinden biri olacaktir. 3,51 1,262
7. Kendini gelistirmek isteyen sefler Molekiiler gastronomi tekniklerini 6grenmek | 4,05 ,862
ister.
8. Yemek sever olan herkes Molekiiler gastronomi iiriinlerini begenir. 3,53 1,248
9. Alisilmamuis sicaklikta yemeklerin sunulmasi herkese hos gelir. 3,78 1,213
10. Molekiiler gastronomiye iligkin yarigmalar diizenlenmelidir. 4,13 ,847
11. Molekiiler gastronomiye iligkin seminer, sempozyum ve kurslar diizenlenmelidir. 4,16 ,850
12. Molekiiler gastronomi Tiirk Mutfagi iiriinlerine yenilik getirir. 4,06 1,003
13. Molekiiler gastronomi uygulamalari igeren yiyecek ve igecek dnemli bir pazarlama | 4,08 ,9394
aracidir.
14. Molekiiler gastronomi basli basina uzmanlik ve deneyim gerektiren uygulamalar | 4,01 ,969
icerir.
15. Molekiiler gastronomi yiyecek igecek isletmelerinde basari olasiligini artirir. 4,01 ,919
16. Ulkemizde bilenlerin bu konudaki bakis agilart olumludur. 3,98 ,960
17. HACCP uygulamalar1 diger mutfaklara kiyasla daha kolay olusur. 3,74 ,980
18. Molekiiler gastronomi uygulamalari evde bile uygulanabilir 6zelliktedir. 3,98 ,943
19. Tiirkiye turizmine bilyiik yarar saglar. 4,06 ,897
20. Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasi bakimindan katki saglar. 4,22 1,687
21.Molekiiler gastronomi ¢agdas bir uygulamadir. 4,14 877
22. Yiyecek igecek isletmelerinde basari olasiligini arttirir. 4,12 ,853
23. Yiyecek igecek bolimii is gorenlerinin bu mutfagi uygulama istegi olmalidir. 4,00 ,903
24. Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarindaki yoneticilerin bu mutfagi uygulamaya | 4,10 ,867
istekli olmalidir.
25. Yiyecek igecekle ilgili egitim kurumlarinda calisan egiticilerin bu mutfag: | 4,10 ,870
uygulamaya istekli olmalidir.
26. Molekiiler gastronomi uygulamalart mutfaklarda nasil yeni lezzetler | 4,08 ,899
yaratabilecegimiz konusunda yeni fikirler verir.
27 Molekiiler gastronomi uygulamalar1 lezzeti nasil yogunlastirabilecegimiz | 3,98 ,955
konusunda yardimc1 olur.
28. Besin hazirlamada kullandigimiz malzemelerin  yerine baska nelerin | 4,10 ,848
kullanabilecegi konusunda bilgi edinmemizi saglar.
29. Dogada bulunan farkl tatlar1 nasil bir arada ve uyum iginde kullanabilecegimiz | 4,07 913
konusunda yardimc1 olur.
30. Molekiiler gastronomi uygulamalari ile geleneksel mutfagimizi gelistirebiliriz. 4,06 ,908
31. Farkli tat ve goriiniisteki yiyecekleri denememiz konusunda onyargilarimizi | 4,25 ,886
yikmaliyiz.
32. Klasik mutfak uygulamalari yaninda Molekiiler gastronomi uygulamalarin1 da | 4,16 ,840
birlikte kullanabiliriz.
33. Her alanda oldugu gibi yiyecek icecek sektdriinde de yenilikler yakindan takip | 4,16 ,750
edilmeli ve uygulanmaya calisiimalidir.
34. Molekiiler gastronomi uygulamalart Mutfak Turizminin gelismesine katkida | 4,06 ,825
bulunur.
35. Bu teknikleri uygulamak i¢in mutlaka iyi derecede fizik ve kimya bilgisine sahip | 3,35 1,249

olmak gerekmektedir.
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Tablo 4’te molekiiler gastronomiye yonelik tutum ile yas degiskeni arasindaki farklilik analizi sonuglari
verilmektedir. Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin yasi ile molekiiler gastronomiye yonelik tutumlari arasinda
anlamli farkliliklarin oldugu goériilmektedir. ANOVA testi sonuglarina gore bu farklilik 18-15 yas arasi ile 41-46
yas ve 46 ve iizeri yas arasindadir. Bu noktada ¢aliganlarin yaslari ilerledikge mutfak konusundaki bilgi ve
deneyimlerinin artti§1 ve modern mutfak yontemlerine olumlu baktiklar1 diisiiniilebilir.

Tablo 4. Molekiiler Gastronomiye Yonelik Tutum ile Yas Degiskeni Arasindaki Farklilik Analizi

N Ort. F p
18-25 yas 63 3,87
26-30 yas 82 4,04
31-35 yas 87 4,02
Yas 36-40 yas 73 4,00
41-46 yas 62 4,08 4,074 001
46 ve lizeri yag 36 4,07
Toplam 403 4,01

Tablo 5’te molekiiler gastronomiye yonelik tutum ile egitim degiskeni arasindaki farklilik analizi sonuglar
verilmektedir. Tablo 5 incelendiginde katilimcilarin egitim diizeyleri ile molekiiler gastronomiye ydnelik
tutumlart arasinda istatistiksel a¢idan anlamli farkliliklara rastlanmistir. ANOVA testi sonuglarina gore bu
farkliliklarin 6n lisans mezunlari ile ilkokul ve ortaokul mezunlari arasinda oldugu goriilmektedir. Bu durum,
katilimcilarin egitim diizeylerinin artmasiyla bu konuda bilgi ve goriiglerinin degigsmesinden kaynaklanabilir.
Katilimeilar genel olarak egitim diizeyleri arttikca molekiiler gastronominin konaklama isletmelerinde
uygulanamadigini ve uygulanamayacagin diigiinmektedirler.

Tablo 5. Molekiiler Gastronomiye Yonelik Tutum ile Egitim Degiskeni Arasindaki Farklilik Analizi

n ort. F p
Egitim Yok 12 4,13
Ilkokul 78 4,08
Ortaokul 152 4,03
Egitim durumu Lise 126 3,97
On Lisans/Lisans 31 3,85 3,860 ,002
Lisans Ustii 4 4,10
Toplam 403 4,01

Tablo 6’da molekiiler gastronomiye yonelik tutum ile gelir degiskeni arasindaki farklilik analizi sonuglari
verilmektedir. Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin gelir diizeyi ile molekiiler gastronomiye yonelik tutumlar
arasinda anlamli farkliliklara rastlanmistir. ANOVA testi sonuglarina gére bu farklilik 1500-2000TL araliginda
geliri olan katilimecilarin mutfak sektoriinde yeni olduklar1 ve bilgi diizeylerinin az oldugu seklinde
yorumlanabilir. Ayrica maasit 3000 TL den yiiksek olan katilimcilarin ise molekiiler gastronomi konusunda
olumsuz diistindiikleri soylenebilir.

Tablo 6. Molekiiler Gastronomiye Yonelik Tutum ile Gelir Degiskeni Arasindaki Farklilik Analizi

n Ort. F p
1501-2000 TL 157 3,92
2001-2500 TL 107 4,06
2501-3000 TL 91 4,04 5,614 ,000
Gelir 3000 TL’den fazla | 48 3,94
Toplam 403 4,01

Tablo 7°de molekiiler gastronomiye yonelik tutum ile asgilik egitimi alma durumu arasindaki farklilik analizi
sonuglar1 verilmektedir. Tablo 7 incelendiginde katilimcilarin aggilik egitimleri ile molekiiler gastronomiye
yonelik tutumlari arasinda istatiksel agidan anlaml farkliliklara rastlanmigtir. T esti sonucuna gore ortalamalarin
ageilik egitimi alan katilimcilar icin daha diisiik oldugu goriilmektedir. Asc¢ilik egitimi alanlarin molekiiler
gastronomiye yonelik bilgilerinin arttifi ve otellerde molekiiler gastronomiyi uygulamanin zor oldugunu
diisiindiigii bu nedenle ortalamalarin daha diisiik oldugu sdylenebilir.
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Tablo 7. Molekiiler Gastronomiye Yonelik Tutum ile As¢ihk Egitim Alma Degiskeni Arasindaki Farkhihk
Analizi

N Ort. F p
Aldim 107 3,95
Almadim 296 4,03
Asqilik Toplam 403 4,01 6,658 ,010
Egitimi
SONUC VE ONERILER

Gastronomi bilimi;yeme ve igmenin viicuda yalnizca besin almadan 6te bir zevk, eglence ve tercih bigimi
oldugunu savunmaktadir. Molekiiler gastronomi; yiyecek ve iceceklerin incelenmesinden sonra insana zevk ve
keyif veren ozelliklerinin bulunmasma yonelik uygulamalart kapsamaktadir. Bu ¢aligmada son yillarda
gelismekte olan molekiiler gastronomi hakkindaki goriiglerin 6l¢iimlenmesi amaciyla Bodrum’daki konaklama
isletmesi mutfak personellerine yonelik anket teknigi uygulamasi yapilmistir.

Aragtirma dogrultusunda personelin yas dagilimi ile molekiiler gastronomiye yonelik tutumlari arasinda
istatistiki agidan anlamli farklilik oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin yaslari ilerledik¢e molekiiler
gastronominin konaklama isletmesi mutfaklarinda uygulanabilirligi konusunda olumlu diisiinceye sahip olduklar
goriilmektedir. Yasin ilerlemesi ile bireyin diinya goriisiinde meydana gelen degisiklikler bu sonuca 1s1k tutabilir.
Ayn1 zamanda yasi geng olan personele molekiiler gastronomi konusunda egitimler verilmesi 6nerilebilir.

Personelin egitim alma durumu ile molekiiler gastronomiye yonelik tutumlar: arasinda istatistiki agidan anlaml
farkliliga rastlanmistir. S6z konusu farkliligin sebebi egitim diizeyinden kaynaklanmaktadir. Bu farkliligin
ortadan kaldirilabilmesi i¢in ¢aligsanlara Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ve turizm isletmeleri tarafindan hizmet igi
egitim ve kurslar diizenlenmeli, ¢alisanlar molekiiler gastronomi konusunda bilinglendirilmelidir.

Personelin gelir dagilimi ile molekiiler gastronomiye yonelik goriigleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur. Diisiik ve yiiksek gelir diizeyine sahip olan katilimcilarin molekiiler gastronomi hakkinda olumsuz
goriise sahip olduklar1 sonucuna ulagilmistir. Bununla birlikte orta gelir diizeyine sahip katilimcilarin molekiiler
gastronomi hakkinda daha olumlu diisiinceye sahip olduklari s6ylenebilir.Bu sonuca gére galisanin gelir diizeyi
ile molekiiler gastronomiye yonelik tutumu arasinda belirgin iligki olmadig: iddia edilebilir. S6z konusu iligkinin
netlestirilmesi adina sayica fazla ve kapsamli ¢caligmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Personelin asgilik egitimi alma durumu ile molekiiler gastronomiye yonelik goriisleri arasindaki fark istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur. Ortalamalarin ascilik egitimi alan katilimcilar i¢in daha diisiik oldugu
goriilmektedir. Ascilik egitimi alanlarin, konaklama isletmesinde molekiiler gastronomiyi uygulamanin zor
oldugunu diisiindiikleri bu nedenle de ortalamalarin daha diisiik oldugu diistiniilmektedir.

Bu galismada ankette yer alan ifadelerin yoneltildigi drneklemin molekiiler gastronomi hakkinda bilgi sahibi
olmama olasilig1 vardir. Bu nedenle konaklama isletmesi mutfak personellerine molekiiler gastronomi hakkinda
oryantasyon egitimi verilmesi ve seminerler diizenlenmesi gerekmektedir.

Molekiiler gastronomi konusu hem turizm agisindan hem isletmelerin zengin meniiler sunabilmesi agisindan
onem arz eden bir konudur. Bu nedenle bu alanda her tiirlii kapsamli bilimsel arastirmaya ihtiya¢ oldugunu
sOylemek dogru olacaktir. Ayrica molekiiler gastronomi kiiltiiriinlin  gelistirilmesi ve genis Kkitlelere
ulastirilabilmesi agisindan brosiir ve internet gibi kaynaklarin kullanimina agirlik verilmelidir.

Elde edilen bulgular bazi kisitlar g6z oniine alinarak degerlendirilmelidir. Arastirma sadece Bodrum’da faaliyet
gosteren dort ve bes yildizli konaklama igletmeleri ile sinirlandirilmigtir. Aragtirma sonuglari sadece arastirmaya
katilan konaklama isletmesi personelinin goriislerini igermektedir. Zamana ve finansal kaynaklara yonelik
kisitlarna nedeniyle aragtirma sonuglart veri toplama zamani ve veri toplama alani ile sinirhdir. Bu sebeple
konuyla ilgili caligmalar farkl: turistik bolgelerde ve farkli analiz yontemleri kullanilarak gerceklestirilebilir.
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