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Kiresellesmenin etkisi ve gelisen teknoloji ile birlikte
gastronomi alaninda birgok yenilik yapilmistir. Bu
yeniliklerden biri olan fizik ve kimyanin gastronomi ile
birlesimi sonucu molekdiler gastronomi ortaya ¢ikmistir.
Molekiler gastronomi; gidalarin birgok yontem kullanilarak
sekil ve tatlari degistirilip farkli sunum teknikleriyle yeni bir
mutfak akimi olma yolunda ilerlemektedir. Molekdler
gastronomi gida sektori icinde yer alsa da bir¢ok alanda
kullanilmaktadir. Bu alanlardan biri de dagcilik turizmidir.
Dagcilik sadece tirmanis ya da yiriyus olarak algilansa da
kamp kurma, zor hava sartlariyla miicadele etme, beslenme
gibi bircok olguyu da iginde barindirmaktadir. Enerjinin
dagcilikta dengeli kullanilmasi sebebiyle sarf edilen eforun
beslenme ile kazanilmasi gerekmektedir. Dagcinin beslenme
yeri de daglardir. Bu sebeple yiyeceklerini kendi tasir ve
tastyabilecegi kadar yiyecek alir. Genellikle cok yer
kaplamayan, belirli islevlerden gecerek ¢abuk
bozulmayacak; toz icecekler, toz halindeki soslar ve hafif
gidalar tercih edilmektedir. Bu ¢calismada; molekiler
gastronominin dagcilik turizmi etkinlikleri ¢cercevesinde nasil
katki saglayabilecegi, ne 6lglide kullanildigi ve ne derece
onemli oldugunun incelenmesi amaglanmistir. Arastirma
kapsaminda gorlisme teknigi uygulanmistir. Tlrkiye Dagcilik
Federasyonundan 7 antrenér ile goristllp 18 soru sorularak
temel gida ihtiyaglari belirlenmistir. Sonrasinda Turkiye’ye
ilk defa molekiiler gastronomi akimini getirmis olan sef ile
gorusiliup Sous-Vide Teknigi'nin dagcilik turizmine gida
basliginda katki saglayacagi belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Molekiler Gastronomi, Dagcilik Turizmi,
Gastroturizm, Turizm.
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ABSTRACT

Along with the influence of globalization and
developing technology, many innovations have
been made in the field of gastronomy. One of
these innovations has been the emergence of
molecular gastronomy as a combination of
physics and chemistry with gastronomy.
Molecular gastronomy is progressing towards
becoming a new culinary current with different
presentation techniques by changing foods'
shapes and tastes using many methods.
Although molecular gastronomy is included in
the food sector, it is also used in many fields.
One of these areas is mountaineering tourism.
Although mountain climbing is perceived only as
climbing or walking, it also includes many things
such as camping, struggling with difficult
weather conditions, and nutrition. Thereby
energy is used equally in mountain climbing, it is
necessary to gain the effort with nutrition that is
consumed. Mountains are also the feeding
ground for mountaineers. For this reason, they
carry their own food and take as much as food
they can bear. Usually, the food which is
incapacious and will not spoil quickly through
particular functions; powdered beverages,
powdered sauces and snack foods are preferred.
In this study; it is aimed to examine how
molecular gastronomy can contribute as part of
mountain tourism activities, to what extent it is
used and important. Within the scope of the
research, interview technique is implemented. It
is discussed with 7 coaches of Turkey
Mountaineering Federation by asking 18
questions in order to identify basic food needs.
Later on, it is interviewed with the chef who
brought the molecular gastronomy to Turkey and
it is stated that the Sous-Vide Technique will
contribute to the mountaineering tourism under
title of food.

Keywords: Molecular Gastronomy,
Mountaineering Tourism, Gastrotourism,
Tourism
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GiRiS

insanlar yasamlarini siirdiirebilmek icin en temel fizyolojik ihtiyaclarindan
olan beslenmelerine 6zen gostermektedir. Bununla birlikte bireylerin gelir
seviyesinin yikselmesi ve gelisen teknoloji ile yiyecek-icecek sektoriinde
kullanilacak makineler ve uygulanacak yontemlerde degisimlere neden
olmaktadir. Dolayisiyla beslenmenin artik ihtiya¢ olmaktan cikip zevk haline
donidsmesi lizerine yeni gastronomik akimlar ortaya cikmaktadir. (McGee,
2004) Bu akimlardan biri de molekiler gastronomi uygulamasidir.

Molekller gastronomi  kavramina ge¢meden kisaca  gastronomi

kavramindan bahsetmekte fayda vardir. Gastronomi, tarihte KOkIU g, gelen Alpastan,
dénustmlere sahip ve sirekli gelismekte olan bir bilim dali olmakla birlikte Burcu Tiitiincii, Canan
kavramsal olarak ilk 17. Yizyillda Lavoisier tarafindan kullanilmig, 1825 Tannisever, 2 (Ek.1)
yihinda ise Brillat Savarin tarafindan “tat alma bilimi” olarak 2018
tanimlanmaktadir (Linden, McClements, & Ubbink, 2008). Molekiler

gastronominin temelini ise fizik profesori Nicholas Kurti ve gen¢ kimyager

Hervé This’in 1988 yilinda birlikte ydrattikleri ¢alisma olusturmus ve ilk e 105
olarak Fransa da yayginlasmistir. Gastronomi biliminin bir dali olarak
adlandiriimaktadir. This’e gére (2005) , yemegin icine giren Urinlerin fizik

ve kimyasindan farkh olarak yiyeceklerin dontsiimlerini ve bu asamadaki

kimyasal olaylari icermektedir. Amaci, yeni yemek olusumunu gelistirerek

hazirlanan yemegin tadini standartlastirmak ve her defasinda ayni tadi

vermesini saglamaktir. Bir pisirme tird olmamakla beraber, pisirme

asamasinda vyiyeceklerin birbirine donisim evrelerini inceleyen bilim

dalidir. (Vega & Ubbink, 2008) Yenilik¢i ve yaratici bir akim olan molekiler

gastronomiye iliskin bircok uygulama s6z konusudur. Bu uygulamalar

arasinda, yiyecekler ve iceceklerin piire, sivi ve kati kale getirerek farkli isi,

sekil ve formda sunularak tliketilmesi, yiyeceklerin farkli Grinlerle

birlestirilerek aromalarinin farkhlastiriimasidir (Kizihrmak & Albayrak,

2013). Ornegin, vakumlama ydntemi molekiiler mutfakta kullanilan

uygulamalardan biridir. Uygulamada, etler plastik torbalarda agzi bagh

sekilde uzun sire muhafaza edilerek, tiketilecegi zaman cok duslik

sicakhklarda pisirilmekte ve boylece icerisindeki su sabit kaldigindan besin

degerini ve lezzetini kaybetmemektedir (Kirirm, 2009). Molekiler mutfak

uygulamalari, tim diinyada farkl yiyecek-iceceklerde uygulanmakla birlikte

farkli alanlarda da kullaniimaktadir. Bu alanlardan biri de beslenmenin en

onemli yere sahip oldugu, dagcilik faaliyetleridir.

Dagcilik Turizmi Pomfret’e goére (2006), daglik bolgelerde yapilan buz, kaya
tirmanigini ve dag yuriylstini kapsayan dogaya dayali macera turizmi tiird
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olarak tanimlamaktadir. Boylesine zor olan turizm cesidinde, tirmanis veya
ylrlyls sirasinda kaybedilen eforun tekrar saglanmasi icin gerekli olan
besinleri almasi gerekmektedir. Sporcu belli kurallara ve beslenmenin
temel ilkelerine, yani dengeli bir 6gin kurmanin ana kurallarina uymak
kosuluyla cantasini  hazirlamaldir. Canta  hazirlanirken  alinacak
malzemelerin fazla yer kaplamamasi, kolay tasinabilir olmasi, dayanikh
olmasi ve kolay pisirilebilir olmasi gerekmektedir.

Anlatilanlar 1siginda bu ¢alismanin arastirma sorusu; dadcilar icin molekiiler
gastronomi adi altinda kolay tasinabilir ve kolay pisirilebilir nasil gidalar
tiretilmektedir ve neler iiretilmelidir? olarak belirlenmistir. Arastirmanin
amaci ise; Dagcilik alaninda beslenmenin énemli bir yere sahip olmasi
sebebiyle yeni bir akim olan molekiiler gastronominin ne siklikla kullanildigi
ve ne kadar ©6nemli oldugunu ortaya koyarak alanyazina katki
saglayabilmektir.

Dagcilik faaliyetlerinde molekiler gastronomi olgusunun alanyazinda heniiz
tartismaya acilmamis olmasi, bu c¢alismanin énemini ortaya koymaktadir.
Gelecekte vyapilabilecek arastirmalar icin de zemin olusturmasi
amaclanmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Molekiiler Gastronomi
Gelisen teknoloji ile birlikte hizmet sektoriinde de gelismeler meydana
gelmistir. Bu hizmet yeniliginde Griniin Gretiminden misteriye sunumuna
kadar musterinin ilgisini cekmek amaclanmistir. Ozellikle bu hizmet
yeniliginde gelistirilen sektorlerden biri de molekiiler gastronomi alanidir.
Molekiler gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, tiiketilmesinde
meydana gelen fizik, kimya ve yapisal degisiklikleri daha iyi bir sekilde
anlamak icin bilimsel metotlari kullanma olarak ifade edilmektedir (Akoglu,
Cavus, & Bayhan, 2017).
e Yemek ile bilimi bir araya getirerek yiyeceklerin pisirme esnasinda
birbirlerine donustimleri ile ilgilenmektedir.
e Yeni yiyecek hazirlama yontemleri gelistirerek Urinlerin tadinin
standart hale getirilmesini amaglamaktadir.
e Molekiiler gastronominin bir diger ilgi alani ise yemeklerdeki sunum
bicimleridir.
e Genellikle yemekler sicaklik uygulamasiyla pismekte oldugu
bilinmektedir. Lakin molekiiler gastronomide herhangi bir sicaklik
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uygulamasi olmadan fizik ve kimyanin bilesenleri sebebi ile yemegin
pisiriimesi saglanmistir.

e Bu bilesenlerin reaksiyon gdsterebilmesi icin bircok uygulama soz
konusudur. Yiyecek ve icecekleri plire, sivi ve kati hale getirerek
farkli 1si, sekil ve formda kullanilabilmektedir.

Molekiiler gastronomide uygulanan yontemler;

Kiirelesen Sivilar (Meyve ve Sebze Patlaklari)

Sivi ya da plre haline getirilmis gidalarin kiresel sekiller verilmesine

denilmektedir. Dista top gibi bir zar olusturulup icinde sivi bir malzeme

bulunmasi ve agza atilan top isirildiginda, icinden sivi seklinde bir lezzetin

agza yayllmasi saglanabilmektedir. Kardelen Alpaslan,
Burcu Tiitiincii, Canan

Yogun Aromalar Tanrisever, 2 (Ek.1)

Karidesi sicak dogal vanilya taneleri izerinde sunmak gibi sira disi aroma 2018

veren teknikler bu modern mutfaklarda kullanilmaktadir. (Aduriz, 2012)

Sivi Azot e 107
Molekiler gastronomi adli mutfak ekoliiniin en yaygin uygulamalarindan

birisi, sivi azot icinde yapilan dondurmadir. Bu tarif ilk kez, Scientific

American adli dergisinde 1994 yilinda yayinlanmis olup basligl "Kimya ile

pisirme” olarak anlatiimistir. Sefler sivi nitrojeni etleri ve sebzeleri

pisirmede kullanmislardir. Nitrojen, cok hizh sogutma
saglamaktadir(Comert & Cavus, 2016). Uygulama sirasinda el ve goz igin

tedbirler alinmahdir.

Alisiimamis Sicaklik

Molekiller Gastronominin bir diger uygulamasi ise, sicak tiketilmesi
beklenen yiyecekleri donmus, soguk tliketilmesi gereken Urilinleri de sicak
servis etmektir.

Kopiik Teknigi

Tatlarin aromalarini gliclendirerek kopik haline getirme yo6ntemidir.
Teknolojik mutfak ekipmanlarinin gelismesi sonucunda artik herkes istedigi
meyve ya da sebzenin kopligini elde edebilmektedir (Aduriz, 2012).

Sicak Joleler

Molekiler gastronomi en cok kullanilan tekniklerin basinda joleleri sicak
sunmak gelmektedir. Joleler yapildiktan sonra kivam almasi icin sogumasi
beklenmektedir. Fakat molekiler gastronomi ile birlikte kullanilan kitler
sebebiyle joleler sicakken kivam alirlar.
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Sous-Vide Teknigi

Gidalarin vakumlanmis plastik torbalar icerisinde ve uzun siire istenilen
seviyede sicaklik uygulanmasi sonucu yemegin icindeki siviyi koruyarak
pismesi ve istenilen sicaklikta kalmasi olarak tanimlanmaktadir.

Dagcilik Turizminde Beslenme

Son vyillarda doga sporlarina olan ilginin artmasiyla birlikte bilim insanlari
ilgisini bu yone cekmektedir. Dolayisiyla doga sporlari arasinda en sik tercih
edilen spor dagcilik olmaya baslamaktadir. Dagcilik faaliyetlerinde, sadece
tirmanmak, manzara seyretmek, kamp kurmak degil, micadele etmek, risk
almak ve zorluklardan olusan Ust diizey dayanikhlik, kuvvet, esneklik, sirat,
cabukluk, denge ve strateji gibi sportif performans ve kontrol gerektiren bir
spordur (Graydon & Hanson, 2005). Boylesine fiziksel hareketliligin fazla
oldugu dagcilik sporunda performanstan verim aliminin saglanmasi igin
beslenmeye 6nem verilmesi gerekmektedir. Clinkli performans, antrenman
ve beslenme stratejilerinden etkilenmektedir (Basoglu, Colak, & Turnagol,
2005). Bunun yani sira beslenme fiziksel ihtiyacin disinda motivasyonu
saglamak ve faaliyeti tamamlamak icin gerekli olmaktadir. Bir sporcu, 5
ogin yeterli ve nitelikli besinler tiiketmesi gerekmektedir. Ogiinlerde,
tirmanislarin zorlugu, siresi, tipine bagh olarak degismektedir. Ornegin,
kisa sireli tirmanislarda sadece karbonhidrat tiiketimi saglanirken, uzun ve
orta sireli tirmanislarda yag tiketimi 6n plana ¢ikmaktadir (Ttizin, 2017).
Bununla birlikte protein, su, vitamin ve eloktolitler gibi besin 6geleri ile
vicudun tirmanis sirasinda kaybettigi bazi fonksiyonlari yerine getirmesi
gerekmektedir. Bir dagcinin glinde %15 protein, %55 karbonhidrat, %30 yag
ve 4-5 litre sivi tliketimi saglamasi gerekmektedir (Baysu Sozbilir & Baysu,
2008). Bu durum kisiden kisiye ve tirmanisin zorluguna gore farklihk
gostermektedir. Ornegin, dagcilikta 70 kilo agirhginda 25 yasinda bir
erkegin glinlik 3200 kalori almasi gerekirken, kadinlarda bu durum %10
daha azdir. Yapilan tirmanislarin zorluk derecelerine goére alinan kalori
miktari 4000- 9000 arasinda olup harcanan efora gore degismektedir.
Bunun ile birlikte sivi tiiketimine de dikkat edilmesi gerekmektedir. Sivi
tiketiminde en 6nemli olan kisa araliklarla tiiketimin saglanmasidir. Aksi
takdirde dehidratasyon sekillenir ve kan dolasimi vyavaslar, bunun
sonucunda daha ¢cabuk yorulma meydana gelerek daha fazla eneriji kaybina
yol agmaktadir (Akglin, 1986).

Dagcilikta ¢anta hazirlamak oldukca 6nemlidir, ¢clinkli tirmanis esnasinda
¢antaya alinan her malzeme c¢antayr daha c¢ok agirlastirmaktadir.
Beslenmenin, dagcilikta hayati 6nem tasimasi sebebiyle her sporcu dengeli
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ve yeterli beslenme kurallarina uyarak gida secimini yaparken su ozellikleri
g6z oniinde bulundurmasi gerekmektedir (Kasap, 1983):

e Azyerkaplamali

e Tasinmasi kolay olmali

e Pisirimi kolay olmali

e Sindirimi kolay olmali

e Besin degeri ylksek olmali

e Sindirilmesi sirasinda az enerjiye ihtiyac duymali

Bunun yani sira ¢antaya alinan malzemelerin agir metal ve cam kaplar

olmamasi gerekmektedir. Hafif plastik kaplar ezilebilecek gidalar icin tercih

edilmeli, ezilme tehlikesi olmayan gidalar icin ise en uygun tercih su Kardelen Alpaslan,
gecirmez posetler olmalidir. Konserve ¢ok fazla tercih edilmemelidir. Clinki Burcu Titlincd, Canan
tirmanis sirasinda kullanilan her Grlinin inerken ¢6plni almak Tanrisever, 2 (Ek.1)

gerekmektedir, bu durum da inis esnasinda agirliga neden olmaktadir 2018
(Dogru, 1989).
Bu baglamda molekiler gastronomi, bircok firma tarafindan farkh e 109

Urlinlerde gelistirilerek tirmanis sirasinda dagcinin glinlik kalori ve protein
ihtiyacini karsilayacak sekilde yemek paketleri Uretmektedir. Amaci,
¢antada cok yer kaplamamakla birlikte, kullanimi kolay ve kullanildiktan
sonra olusan atigin hafif olmasi, iniste olusacak olan agirlikta kolaylik
saglamaktir. Bu sebeple, o6zellikle tirmanislarda, profesyonel dagcilarin
fikirlerinin alinarak yeterli ve dengeli beslenmelerini saglayacak urinlerin
cesitliliginin artirilmasi gerekmektedir.

LITERATUR TARAMASI

Literatirde, dagcilik popller bir turizm cesidi olarak ortaya c¢ikmaktadir.
Fakat lizerinde az sayida arastirma bulunmaktadir. Yapilan arastirmalarda
ise dagcilik turizminin farkli alanlar Gizerine yapildigi goriilmektedir. Dagcilik
turizmi Gzerine; kavramsal cerceveye bakildiginda:

Pomfret (2006)" e gore dagcilik diinya capinda daglik bolgelerde yapilan
buz, kaya tirmanisi ve dag yiriyilsini kapsayan bir dogaya dayali macera
turizmi tird olarak tanimlamaktadir. Baska bir arastirmasinda ise, dag,
dagcilik, macera, rekreasyon ve turizm Uzerine daha 6nceki calismalari
degerlendirerek, macera turistlerini teorik olarak ele almaktadir. Arastirma
macera turistlerini, dagcilikla ilgili katilimi ve katilim sirasinda yasadiklari
gercek deneyimleri inceleyerek, kavramsal bir cerceve gelistirmek (zere
yapilmistir.
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Ekici, Colkoglu, & Bayraktar (2011), dagcilik sporu ile ugrasan bireylerin bu
spora yonelme nedenlerini cinsiyetlere, gruplara ve yetistigi cevreye gore
farklihklari  tespit etmek (zerine arastirma yapmislardir. Yapilan
arastirmanin sonucunda, dagcilik sporu Universite 6grencilerinin cogunlukla
yaptigl bir spor oldugu ve Biliylksehir de yetisen kisilerin bu spora
yoneldikleri ve arkadas gruplarindan etkilendikleri soylenebilir.

Gurer, Alincak, & Ocalan (2016) yaptigi calismada ise, Tirkiye’de diizenli
olarak faaliyet yapan dagcilik ve doga sporlari kuliplerinin faaliyet
alanlarinin belirlenmesine yoneliktir. Sonuc olarak, arastirmaya 49 dagcilik
ve doga sporlari kullibU katilmistir. KulGplerin doga sporlari faaliyeti yapma
kriterlerinde Uye istekleri ve cografi sartlar 6n plana ¢ikmistir. En ¢ok
dagcilik ve kaya tirmanisi egitimleri verilmektedir. Ege ve Marmara bolgesi
diger bolgelere gbre daha aktif bodlgeler olmakla birlikte genel olarak,
kulGiplerin ¢cogu dagcilik, kaya tirmanisi ve doga ylrlyulsu alaninda faaliyet
gostermektedir.

Ozdash & Kandemir (2016)’in ¢alismasinda, yapildigi varsayilan érnek bir
tirmanma senaryosu Uzerinden tirmanis éncesi, sirasi ve sonrasi slireglerde
gerceklestirilmesi gereken eylemlerin stratejik biling dlizeyinin artisina nasil
katki yapilacagl incelenmistir. Sonucunda ise, dagcilik sporu kapsaminda
yapilan tirmanislarin bireylerin stratejik bilin¢ diizeyine katki yapacak bir¢cok
icerige sahip oldugu gorilmistar.

Cetinkaya (2017), bu calismada dogal alanlarda gerceklesen 6nemli bir
etkinlik olan kaya tirmanisinin cevresel etkilerinin degerlendirmesine
yonelik bir literatlir taramasidir. Kaya tirmanisi, performansa dayali ve zorlu
bir spor dali olmanin yani sira icerdigi yer degistirme hareketi nedeniyle
alternatif bir turizm Grlint olarak tanimlanmaktadir. Bu etkinlik diger doga
temelli turizm tirleri gibi kaynak olarak ¢ogunlukla el degmemis dogal
alanlari kullanmakta ve bu alanlara etkiler birakmaktadir. Sonug¢ olarak,
kaya tirmanisinin ¢evresel etkilerine yonelik bilimsel calismalarin artiriimasi
ve bu calismalarin sonuglari dogrultusunda alan planlamalarinin yapilmasi
onerilmektedir.

iri ve Seren (2007)in arastirmasinda yiiksek irtifanin dagcilarda bazi
fizyolojik parametrelere ve bagisiklik sistemine akut etkisinin arastirildigi
oldugu ortaya konmustur. Yiksek irtifanin dagcilarin bazi fizyolojik
parametrelerine ve bagisiklik sistemine akut etkisinin, tim degerlere cevap
verdigi gortlmastir. Ylksek irtifanin, insanin fizyolojisini daha fazla
etkileyecek bir yukseklik ve irtifada kalis slresinin daha uzun olmasi,
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dagcilarin fizyolojik parametrelerinin ve bagisiklik sistemini etkileyen
degerlerin daha yuksek cikmasina neden olabilecegi diisiiniilmektedir.

Sen, Caliskan, Giirsoy, Tosun, Sirinkan, & Kaplan (2007), 7 giinlik dagcilik
egitim kampi orta vyukseklikteki bir rakimda (2200m) vyapilmaktadir.
Arastirmaya katilan amator dagcilarin serbest radikal diizeylerinde ve
dinamik akciger fonksiyonlarindaki degisiklikleri degerlendirmektedir.
Arastirmanin sonucunda ise yapilan kan analizlerinden herhangi bir sebeple
disiik rakimdan orta dereceli ylkseklige c¢ikan insanlarin serbest radikal
Uretimine bagli zararlardan etkilenme riski arttigi belirtilmistir.

Basoglu, Colak & Turnagdl (2005) calismalarinda, ylikseltinin karbonhidrat Kardelen Alpaslan,
metabolizmasi ve egzersiz performansi Uzerindeki etkilerinin bilinmesi, Burcu Tiitiincii, Canan
degisik amaglarla yiikseltide bulunmak zorunda kalan kisilere (sporcular, Tannisever, 2 (Ek.1)
dagcilar, isciler, askerler, turistler) karbonhidratlarin kullanimi ile ilgili bir 2018

arastirma yapimistir.

Sporcularin  beslenmesi, basariya ulagsmada 6nemli bir etken oldugu e 111
bilinmektedir. Saglam (1993) bu konu Uzerine olan ¢alismasinda; Ankara,

Adana, istanbul bélgesinde degisik futbol takimlari ile oynayan 271

futbolcunun beslenme aliskanliklari ve temel besinleri tiketim sikligini

arastirmistir.  Arastirmanin  sonucunda; sporcu vyeterli ve dengeli

beslenmeye 6zen gostermeli, 6gln sayisina ve sivi alimina dikkat etmelidir.

Sporcu icin bu kadar hayati 6nem tasiyan beslenme, gastronomi kavraminin

icinde yer almaktadir.

Uyar ve Zengin (2015)'in calismasinda, yeme-icme bilimi anlamina gelen
gastronominin, yapilan turistik gezilerde o yoreye 0zglu vyiyecek ve
iceceklerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu Uzerine ilginin artmasi,
gastronominin  alternatif turizm c¢esitleri arasinda yer aldigini
belirtmektedir.  Gastronomi  turizmi  hakkinda aciklayici  bilgiler
verilmektedir. Tirkiye icin diger turizm c¢esitlerine kiyasla neden
gelistirilmesi gerektigi ile ilgili kavramsal bir yaklasim ortaya koyulmaktadir.
Calismanin  sonucunda ise, gastronominin hangi konular (zerine
yogunlasmasi gerektigi ve elde edilen bulgular 1siginda tespitlerde
bulunulmaktadir.

Son yillarda, sagliksiz beslenme sebebiyle obezite artis gostermektedir.
Bunun ile birlikte yiyecek hazirlamada yeni teknikler, yiyecek icecek sektori
¢alisanlarinin ilgisini cekmeye baslamistir. Gastronomi alanindaki inovasyon
calismalari, ascilarla birlikte kimya ve fizik bilim adamlarinin katkisiyla



Dagcilik Turizminde
Molekiiler
Gastronomi
Kullanilabilir mi?

e 112

Kardelen Alpaslan, Burcu Titiincii, Canan Tanrisever, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi

Molekiler Gastronominin sadece pisirme teknigi ve sunum sekli olmayip
bilimin birlestigi alan haline gelmesine zemin hazirlamistir.

Comert ve Cavus (2016), gastronomi diinyasinda son vyillarda oldukca
populer hale gelen molekiler gastronomi kavraminin detayh olarak
incelenmesini yapmislardir. Calismanin sonucunda molekiler gastronomi
tekniklerinden sadece seflerin olmaksizin, gida sektori, bilim adamlari ve
ogrenciler gibi bircok kisinin de faydalandigi goriilmektedir.

Bu calismada Michelin yildizli restoran seflerinin sef ve misafir goziyle
molekiler gastronomiye bakis agilarinin belirlenmesi hedeflenmistir.
Akoglu, Cavus, & Bayhan (2017)'in, calismasinda Michelin yildizli restoran
seflerinin sef ve misafir gozlyle molekiler gastronomiye bakis acilarinin
belirlenmesi hedeflenmistir. Degerlendirmeler 1siginda elde edilen
sonuglarda molekiler gastronomi tekniklerinin seflerin kisisel gelisimine,
yeni tatlar saglama becerisine ve sira disi sunumlar gerceklestirmesine katki
sagladigl belirtilmistir. Molekiler gastronominin uzmanlik gerektiren bir
alan oldugu, musterilerin molekiiler teknik ve yontemlerden ¢ok goriinis
ve lezzet gibi unsurlarla ilgilendigi, molekiler gastronomi deneyimlerinin
misafirleri memnun ettigi, fakat bu merak zaman ile yerini farkl teknik ve
yaklasimlara birakacagl sonucuna ulasiimaktadir.

Yemekleri degerlendirirken tatlari daima agir basmaktadir. Bunun yani sira
gastronomi yemek ve kaltiri birlestiren bir olgudur. Bunun aksine
molekiler gastronomi gidalarin tat, koku, lezzet ve aromasinin kimyasal ve
biyokimyasal yapilarinda olusabilecek olan degismeleri incelemektedir.
(Batu, 2017), son yillarda tat almada da degisiklikler yasanmasindan dolayi
dilimizin tat haritasinin belki yeniden tanimlanmaya ihtiyaci oldugu
savunulmaktadir. Ozel ve Ozkaya (2016), Tirk mutfaginin lezzet ve saglk
kaynagi olan zeytinyaginin molekiler gastronomideki yeri ve molekiler
mutfaktaki kullanim seklini irdelemislerdir. Calismada zeytinyaginin
kullanildigr molekiler mutfak tekniklerinden kapsilleme, soguk pisirme ve
jellestirme basliklari ele almis ve bu tekniklerle yapilan zeytinyagi kullanilan
tarifler vermistir.

YONTEM

Calismada nitel arastirma yonteminden faydalanarak veri toplama
araclarindan gériisme teknigi kullanilmistir. Oncelikle ulusal ve uluslararasi
literatir taranmis olup, elde edilen bilgiler ve c¢alismanin amaci
dogrultusunda yapilandirilmis gériisme formu olusturulmustur. Calismanin
nifusunu, Turkiye Dagcillik Federasyonu’na bagh 46.698 sporcu
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olusturmaktadir. Orneklemini ise kartopu o&rnekleme ydntemiyle
belirlenen, dagcilik faaliyetlerinden sorumlu 7 antrenoér olusturmaktadir.
Veri toplama sirecinde, oncelikle federasyona gidilerek antrendrlerin
iletisim bilgileri alinmistir. 2 farkli gériisme teknigi uygulanmistir. ilk olarak
Turkiye Dagcilik Federasyonu ile yapilandirilmis gériisme formu posta yolu
ile uygulanmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda dagcilarin ihtiyaci olan
besinler Gzerine Tirkiye’de molekiiler gastronomi alaninda tek uzman
olarak bilinen sef ile yliz ylize goriisme uygulanmis olup yari yapilandiriimis
gortisme formu kullanilmistir. Sef ile molekiler gastronomi yontemlerinden
hangilerinin dagcilik faaliyetlerinde kullanilabilecegi, nasil bir meni
hazirlanmasi gerektigi Uzerine goristlmustir. Gorisme formu tim
katihmcilara 25-27 Aralik 2017 tarihleri arasinda uygulanmistir. Kardelen Alpaslan,
Burcu Tiitiincii, Canan
BULGULAR Tanrisever, 2 (Ek.1)
Katilimcilarin  tamami  erkektir. Hepsi Yuksek Okul ya da Fakilte 2018
mezunuyken ikisi ylksek lisans ve doktora mezunudur. Katilimcilari ikisi

bekar, diger katilimcilar evlidir. 26-30 yas arasi bir katilimci haricinde diger

katilimcilar 30 yas Uzeridir. Katiimcilarin hepsinin dagcilik antrendéri e 113
olmasinin yani sira, akademisyen, yazilimci, iple erisim teknisyeni, yliksekte

arama kurtarma egitimi uzmani, sinif 6gretmeni, emekli astsubay ve

veteriner hekimlik mesleklerine mensupturlar. Katilimcilardan ikisi harig

digerleri molekiiler gastronomi hakkinda fikir sahibi degildir.

“Tirmanislarinizi kisa, orta ve uzun olarak 3 asamada degerlendirdiginizde
yaniniza alacaginiz gidalarda hangi tirmanista gida alimina dikkat
ediyorsunuz?” sorusuna iki katilimci uzun, yiksek irtifa, expedisyon ve 3-4
glnlik tirmanislar cevabini verirken diger katilimcilar 3 asamada da gida
alimina dikkat ettiklerini belirtmislerdir. Genel olarak eklenen bir diger
gorls ise yapacaklari aktivitenin zorluk dizeyinin gida alimini etkiledigi
yonundedir.

“Tirmanislarda yaniniza alacaginiz gidalarda bulunmasi gereken ézellikler
nelerdir?” sorusuna tim katilimcilar, dengeli beslenme saglayabilmesi, yer
kaplamamasi, hafif ve enerijisi fazla yiyecekler olmasi cevabini ortak olarak
vermisken, 3 numarali katilimci vyiyeceklerin kuru olmasi, protein ve
karbonhidrat agirlik olmasi ve rafineri seker bulunmamasi bilgisini ilave
etmistir. Ayrica; mineral ve vitamin barindirmasi, ¢abuk bozulmamasi,
¢abuk pisirilebilir olmasi eklenen diger cevaplardir.

“Kisa, orta ve uzun tirmanislarda gidalarda neler degisiyor?” Sorusuna
verilen cevaplari asagida Tablo 1’de gérmek miumkinddir.
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Tablo 1. “Kisa, orta ve uzun tirmanislarda gidalar da neler degisiyor?”

Kisa, orta ve uzun tirmanislarda gidalarda neler degisiyor?

Kalori degeri, hacim, miktar, sivi miktari

Uzun vadeli faaliyetlerde gida cesitliligi azalmakta, ambalaj hafiflemektedir.

Kisa tirmaniglarda keyif yapilabilir agir ve sulu igerikler tasinabilir buna
karsin yine agir pisirme malzemeleri de takim arkadaslari ile paylasilabilir.
(Et, ekmek, su, cikolata, tava, mangal gibi) orta Olcekli bir tirmanista daha
dislik agirhkta malzeme tasirim agirligi karbonhidrata ve proteine veririm
(tavuk eti, kuru uzum, tuz destekli su, saglam bir ¢aki, cakmak tasi ve yine su
aritabilmek icin aktif karbon) uzun tirmanista mutfak malzemeni tasimak
zor is, kuru drunler agirhkta (makarna, tuz, karl alana kadar yetecek su,
kuru Gztm, kurutulmus et, aktif karbon, hazir toz ¢orba, bir par¢a Karadeniz
ekmegi, tava ve metal bir kap.)

1-2 glnlik tirmaniglarda pismesiyle zaman kaybetmeyecegim ve sehirde
hazirladigim paketli gidalar tiketiyorum (6r. sandvig, konserve, noddle vb.)
1 haftalik tirmanislarda makarna-bulgur gibi tiketildiginde ¢opi ¢ikmayan,
hafif, pistiginde besleyici olan gidalar tiiketiyorum. Uzun vadeli (20-25 gln)
tirmanislarda ise ana kampa yiki kendim tasimadigim igin sehirde de
yedigim, sevdigim yiyecekler gotiiriyorum (hazir yemekler, sebze, meyve
vb.) Yiksek kamplarda ise makarneks ya da unifood gibi markalarin hazir
yemeklerini kullaniyorum.

Bu, gidilen mevsime ve gidanin bozulma silirecine gore degisebiliyor. Kisa
streli tirmanislarda daha ¢ok hazir gida ve meyve gibi gidalar daha ¢ok
tercih ediyorum. Orta ve uzun sireli tirmanislarda protein ve karbonhidrat
agirlikh gidalar tercih ediyorum. Bunlarda pisirilmis et, kavurma, kiyma,
makarna, bulgur, ev yapimi yapilmis toz halindeki corbalar ve gidalar

Kisa sureli aktivitede enerjiye donisim hizli olmasi énemli, az yer tutmall,
orta ve uzun vadede karbonhidrat ve protein ihtiyacini karsilamali,
bozulmamali. Kisa siirede bazen bozulma oluyor, uzun vadede tereyagi,
peynir eriyor veya donuyor, bazen konserveler de tadi degisiyor

KATILIMCI
1
2
3
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6
7

Kisa sureli aktivitede enerjiye donisim hizli olmasi énemli, az yer tutmall,
orta ve uzun vadede karbonhidrat ve protein ihtiyacini karsilamal,
bozulmamali. Kisa slirede bazen bozulma oluyor, uzun vadede tereyagl,
peynir Eriyor veya donuyor, bazen konserveler de tadi degisiyor.

“Tirmanis sirasinda kag¢ 6giin beslenmeniz gerekiyor?” Sorusuna verilen
cevaplar genel olarak tirmanis sirasinda beslenmenin kisiye gore degistigi
ancak en az 2 6glin beslenmek gerektigi dogrultusundadir. Verilen cevaplar
tirmanis siresine bagli olarak 1’den 7’ye kadar degismektedir. Kisa streli
tirmanislarda giinde 1 6glinlin yetebilecegini yalnizca 3 numaral katiimci

bildirmistir.
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Tirmanis sirasinda kahvaltida, 6gle yemegi ve aksam yemeginde neler
tercih ediyorsunuz? Sorusuna verilen cevaplar cesitlilik gosterdiginden
Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Tirmanis sirasinda kahvaltida, 6gle yemegi ve aksam yemeginde
neler tercih ediyorsunuz?

KATILIMCI Tirmanis sirasinda kahvaltida, 6gle yemegi ve aksam yemeginde neler
tercih ediyorsunuz?

1 Agirlikla karbonhidrat, makarna, gorba vb.
2 Kahvaltida; sicak bir icecekle (¢cay) beraber 2 cesit kahvalti 6gesi yeterli
olur. Ogle

yemegi veya aperatif olarak; sicak icecek (¢ay) yaninda biskiivi olabilir.

Kardelen Alpaslan,

3 Sabahlari pek kahvalti aliskanligim yok, en sevdigim kuru Gziim ve ekmek. Burcu Titiincii, Canan
Ogle saatleri bir mola verince yol boyunca aldigim karbonhidrat ve Tannisever, 2 (Ek.1)
yorgunluktan sonra ekmek arasi tavuk eti, belki biraz sucuk, elma yerim 2018

olmazsa olmazim kahve... Kahve ve Ulzerine bir elma yemekten sonra
olusacak performans ve isi diistkligini engelliyor. Aksam kamp alanini
kuracagimiz vakit gelince ise yine tavuk ve ¢orba, makarna iyi gelir.

e 115

4 Helva-kahve. Hellim peyniri-cay. Sucuk-kasar+ ¢ay. Ve lavas ekmegi

5 Kahvaltida Zeytin ezmesi Kasar Peynir veya krem peynir yulafli ve sicak
suyla karistirilan msli yiyecekler ¢ay kahve veya bitkisel gaylar. Ogle
yemeginde c¢orba, makarna, bulgur, Sebzeli karisimlar, patates puresi,
kavurma, konserve olarak ton baligi, barbunya pilaki Aksam yemegi ¢corba,
kavurma, sebze ve sivi alimi, ¢ay ve bitki ¢caylari

6 Kahvaltida: zeytin, peynir, tereyagi, kahve, cay Ogle yemegi: kuruyemis,
meyve,

ekmek arasi sandvig, gikolata, limon, toz igecek aromali. Aksam yemegi:
makarna, ¢orba, bulgur, kavurma, baharat, sogan, sarimsak

7 Kahvaltida: zeytin, peynir, tereyag), kahve, cay. Ogle yemegi: kuruyemis,
meyve,

ekmek arasi sandvig, ¢ikolata, limon, toz icecek aromali. Aksam yemegi:

makarna, ¢orba, bulgur, kavurma, baharat, sogan, sarimsak

“Tirmanista  kag ara 06gln yapiyorsunuz? Hangi besinleri tercih
ediyorsunuz?” sorusuna verilen cevaplar 2-5 6gin arasidir. Katilimecr 5
yapilan faaliyet zorlugu arttikca ya da mevsim sartlari kotllestikce 1 ara
0glne dusebilecegini belirtmistir. Genel olarak meyve, kuru meyve, kuru
yemis, biskilivi, hazir sicak su karisimi ile hazirlanabilecek yiyecekler ve
icecekler ortak cevaptir.

“Yola ¢ikmadan énce elinizde glinliik kalori hesabiniz var mi? Ne kadar
kalori almaniz ve ne kadar kalori tiiketmeniz gerekiyor? Egitim verirken



Dagcilik Turizminde
Molekiiler
Gastronomi
Kullanilabilir mi?

e 116

Kardelen Alpaslan, Burcu Titiincii, Canan Tanrisever, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi

bunu 6grencilerinize aktariyor musunuz?” sorularina 1-2-3-4 numarali
katihmcilar “kalori hesabim yok” cevabini vermislerdir. Diger katilimcilar ise
5000-7000 kaloriye gore yanlarina alacaklari yiyecekleri hesapladiklarini
belirtmislerdir.

“Enerji ihtiyacinizi karsilamak icin yaniniza neler aliyorsunuz?” sorusuna
cikolata, kuru yemis, kuru meyve, et, yulafli, lifli, peynirli, tuzlu biskaviler,
seker, tuz ve su cevaplari verilmistir.

“Uzun stireli tirmanislarda, su icmek icin ne sikhkla duruyor ve giinde kag¢
litre su tiiketiyorsunuz? Tirmanis sirasinda dogada bulmus oldugunuz suyu
nasil tiiketiyorsunuz?” sorularina verilen cevaplar farklihk gdstermekle
beraber bu durumun da kisiye 6zel bir durum oldugu belirtilmistir. 1
numarali katilimci glinde 2 litre su tiketirken, 2 numaral katimci 20-40 dk.
araliklarla mola verdigini ve glinde 1-1,5 litre su tlikettigini belirtmistir. 3
numarali katilimci 15-20 dakika araliklarla mola verdigini yanina 3 litre su
aldigini 3 litre de yedek depo alani oldugunu belirtmistir. 4 numarali
katihmci su icmek icin mola vermedigini, yaninda ipli bir matara tasidigini
ve 2-3 litre sivi tlikettigini belirtmistir. 5 numarah katimci 45-60 dakika
araliklarla mola verdigini ve 3 litre sivi tlikettigini belirtirken, 6 ve 7
numarali katihmcilar benzer cevap vererek su kaynagi buldukca ve bazen
slizerek 3-5 arasi sivi tiikettiklerini bildirmislerdir.

“Yaniniza su disinda baska icecek aliyor musunuz? Bunlar nelerdir?”
sorularina, kahve, cay, bitki cayi, toz icecek, boza ve sekerli su verilen
cevaplardir. “Paketlenmis gidalarda neleri tercih ediyorsunuz? Neden?”
sorularina gidalarin suya ve neme dayanikl olmasina, ambalajinin saglam,
uzun 6murli ve hafif olmasina, az yer kaplamasina ve kalori degerinin
yiksek olmasina dikkat ederim cevaplar verilmistir. Bu sebeple daha
onceden soklanip kurutulmus makarnalar, krakerler, hazir ¢corbalar, sucuk,
balik, sebze, bakliyat tirli gidalar, bulgur, kuruyemis, kuru gida ve kek
yanlarina aldiklari Griinlerden baslicalari olarak belirtilmistir.

“Meyve aliyor musunuz yaniniza? Bunlar cogunlukla hangi meyvelerdir?”
sorularina hayir diyen olmamistir. Genellikle ezilmeyen saglam meyveler
olan elma, armut gibi meyvelerin yani sira, erik, muz, hurma, limon, kayisi,
UzGm ve dut kurusu belirtilen diger meyvelerdir.

“Toz halindeki gidalari tercih ediyor musunuz? Tercih ediyorsaniz toz
halindeki gidayi nasil kullaniyorsunuz?” sorularina 1-2 numaral katilimcilar
“tercih etmiyorum” cevabini vermislerdir. Diger katilimcilar tercih ederken
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genellikle corba, suya katilan toz mineraller, toz icecekler, patates piresi ve
kahve cevaplarini vermislerdir.

“Vakumlanmis yemekleri tercih eder misiniz? Neden?” sorularina 1-5-6-7
numarali katilimcilar yer kaplamamalari ve lezzetleri olmalari gerekgesiyle
“evet” cevabi verirken diger katilimcilar denemediklerini belirtmislerdir. Bir
diger soru “bu triinleri nereden aldiklari” ile ilgilidir. Satis bayileri ve blyik
siipermarketler verilen ortak cevaptir. “Tek vakumlanmis gida mi yoksa
menti olarak mi tercih ediyorsunuz?” sorusuna verilen genel cevap “her ikisi
birden” seklindedir.

Gorlsmenin  son sorusu olan “Molekiiler gastronomi dagcilikta g, gelen Alpastan,
uygulanabilir hale geldiginde nasil gidalari bu kapsamda gérmek istersiniz?” Burcu Tiitiincii, Canan
sorusuna verilen cevap ¢esitliligi sebebi ile cevaplari Tablo 3’de gérmek Tannisever, 2 (Ek.1)
mumkunddr. 2018

Tablo 2. Molekiiler gastronomi dagcilikta uygulanabilir hale geldiginde
nasil gidalari bu kapsamda gérmek istersiniz? o 117

KATILIMCI  Molekiiler gastronomi dagcilikta uygulanabilir hale geldiginde nasil
gidalari bu kapsamda gérmek istersiniz?

1 Gunlik hayatta tikettigimiz gidalarin kiclk paketler halinde c¢antaya
sigabilecek sekilde gormek isterim.

2 Kurutulup ve ¢esitlendirilmis olmasini tercih ederim.

3 Uzun sire dayanabilen ucuz hafif ve opsiyonel olarak pisirmeden de

yenebilmeli. Protein icerikli Griinleri tasimak zor, kuru olanini kullanmak ta
pahali, et ile benzer icerige sahip soya maliyete ¢6ziim olabilir belki.

4 Yenebilir olduktan sonra her tiirlii yemegi gérmek isterim. Daga gotlrdigim
gidalari karbonhidrat ya da protein kaynakh diye ayrim yapiyorum kafamda.
Onemli olan yenebilir olmasi. Tadi orijinaline yakin olsun. Sehirde ¢ok
severek yedigim gidalar hazir yemek haline geldiginde tatlarindan ¢ok sey
kaybediyor. Bu nedenle yemegi sevsem bile tadindan dolayi
yiyemeyebiliyorum. Ya da fiyatlar yiksek oldugu icin almayabiliyorum. Bazi
dagcilar ise faaliyetlerinde yavas yavas ergojenik yardimlara donmis
durumda. Power ya da protein barlari ya da jelleri. Supradyn benzeri suda
eriyen tabletler. Mineral tabletler. Kendi adima miimkin oldugu kadar dogal
beslenmeye ¢alisiyorum.

5 Protein ve Karbonhidrat agirlikh Et, Bakliyat Ve sebze tiirli yiyecekler gérmeyi
isterim.

6 icerigi zengin, sebze, baharat, karbonhidrat karisimi olmali. Corbalarda da
uygulanmali.

7 icerigi zengin c¢orba, sebze, baharat, karbonhidrat olmalidir.
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SONUC ve ONERILER

Molekiler gastronomi geleneksel mutfak anlayisindan koparak yiyeceklerin
farkli tekniklerle pisiriimesi ve farkh sekillerde sunulmasi olarak
Ozetlenebilir. Gastronomi turizmi kapsaminda pek c¢ok farkh baslikta
degerlendirilebilecek olan molekiler gastronomi kavrami bu calismada
“Dagcilik Turizmi” ile birlestirilerek dagcilik aktivitesinde bulunanlara nasil
katki saglar sorusuna cevap aramistir. Hem bir spor dali hem de bir
rekreasyon aktivitesi olmasi sebebi ile 6zel ilgi turizm cesitlerinden olan
dagcilik, son vyillarin en popller aktivitelerinden biri haline gelmistir.
Diinya’da 18. ylizyildan beri takdir toplayan bu turizm aktivitesi Tirkiye’'de
de Ozellikle 2000’'lerden beri bilinirligi artarak bir turizm tlriine
doénidsmistir. Dinyada milyonlarca kisinin katildigi bu etkinlik bireysel
olmaktan c¢ikmis ve kitlesel boyut kazanmistir. Bu kapsamda binlerce
etkinlik buylk tur operatorleri, ulusal ve yerel diizeyde sirketler tarafindan
dizenlenmistir. Hatta doga yurilyusleri ve tirmanis faaliyetleri paket turlar
seklinde pazarlanmaya baslamistir. Dag turizminin dinya turizm
hareketlerinin %15-20 sini olusturdugu goéz 6niinde bulunduruldugunda
dagcilarin beslenmesi de tipki tatil koéylerinde konaklayan turistlerin
beslenmesi kadar lizerinde distnilmesi gereken bir konu bashgidir. Hatta
bu turizm tdrinin riskleri ve zorluk derecesi gb6z Oniinde
bulunduruldugunda ¢ok daha oncelikli olmasi gereken bir husustur.
Dagcilik, giysi, kamp donanimi, tirmanis malzemeleri olmak Uzere c¢ok
sayida ve farkh nitelikte materyal gerektiren bir aktivitedir. Milyonlarca
insanin katildigi bu etkinliklerle ilgili malzeme (retiminde ise dev bir
endistri dogmustur. Gida sektoriinin de bu olaydan pay almasi
kacinilmazdir. Bu sebeple calisma kapsaminda o6zellikle Tirkiye Dagcilik
Federasyonu antrenorleri ile gorislilme sebebi dagcilik egitimlerinin
Turkiye’de federasyon antrendérleri tarafindan diizenleniyor olmasidir. Bu
sebeple egitimi verenlerin egitilenleri etkiledikleri gz 6niline alindiginda
calismanin geneli yansitacagi distnilmektedir. Doga temelli, performansa
yonelik bir spor dali olmasi ve yarattigi hareket nedeniyle sporcularin
kaybettigi enerjinin dengeli ve dizenli besin alarak tekrar viicuda
kazandirilmasi gerekmektedir. Sorulan 18 sorudan alinan cevaplar is1ginda,
dagcilarin glinde ortalama 5000-7000 kalorilik bir gida topluluguna
ihtiyaclari oldugu ortaya konmustur. Tirmanislarda siklikla protein,
karbonhidrat ve eneriji icerikli yiyecek ve iceceklere ihtiyac duyulmaktadir.
Ayrica tirmanislarin sirelerine, zorluk derecelerine ve mevsimsel kosullara
gore de gida tercihleri degismektedir. Dagcilikla molekiler gastronominin
ortak kesisme noktasi dagcilarin, hafif, besin degeri yiksek, sindirilmesi
kolay, cabuk bozulmayan, kisa zamanda kolay hazirlanabilir, tasinabilir, yer
kaplamayan, leziz, c¢opleri geri donustlrilebilir olan gidalara ihtiyag
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duymalari ve bu ihtiyacin molekiler gastronominin konulari arasina
girmesidir. Bu durum her iki konu basliginin kesisme noktasidir.

Genel olarak antrendrler tirmanislari “Kisa, Orta ve Uzun Sireli” olarak li¢
asamada degerlendirmislerdir. Kisa tirmanislarda aperatif, orta sireli
tirmanislarda aperatif ve gunlik besin ihtiyacini karsilayan, uzun sureli
tirmanislarda ise; kahvalti ve kendilerini tok tutan besin maddelerini tercih
etmektedirler.

Tirmanis sirasinda dagcilarin yanlarina aldigi hazir kullanilan gidalarin tatlari
degismekte ve bazi Urinler kolay bozulabilmektedir. Bu sebeple bazen bu
bozuk Urlinleri yemeye mecbur kalindigi belirtilmistir. ~ Bu durumun  y, yelen Alpastan,
sebeplerinden biri yuksek irtifa tirmanislarinda suyun 100 derecenin Burcu Tiitiincii, Canan
altindaki 1silarda kaynamasindan ( 7m irtifada yaklasik 75 C) otlru Tanrisever, 2 (Ek.1)
yiyeceklerin daha hizli bakteri Uretmesidir. Mevsim kosullari her an 2018
degisebildigi icin gidalarin kolay pisirilebilir olmasi ve pisirme eylemi ile
vakit kaybedilmemesi 6nemli olan bir diger husustur. Tirmanis sirasinda en
az iki 6gtn yemek yendigi goz 6niinde bulunduruldugunda, e 119

e Oz sivisini koruyan,

e besin degeri yliksek,

e kalori hesabi yapiimis,

e kolay tasinabilen,

e ver kaplamayan,

o gdalarin besin degerini kaybetmeden hafif isi ile pisirilebilen

Uriinlerden olusan meniler hazirlanmasi ¢alisma kapsaminda
onerilmektedir.

Molekiler gastronomi alaninda, Tirkiye’de tek uzman olarak bilinen sef ile
yapilan gortismeler dogrultusunda onerilen bu menilerin hazirlanmasi icin
molekiler gastronomide kullanilan 7 yontemden en uygun yontemin Sous-
Vide Teknigi oldugu ortaya cikarilmistir. Gidalarin vakumlanmis plastik
torbalar icerisinde ve uzun sire istenilen seviyede sicaklik uygulanmasi
sonucu yemegin icindeki siviyi koruyarak pismesi ve istenilen sicaklikta
kalmasi olarak tanimlanan bu teknikle dagcilar istedikleri ve yukarida
belirtilen tim onceliklere sahip olacaklardir. Ayrica uygun saklama kosullari
olustugu takdirde sicak joleler ve kopik teknigi de uygulanabilir yontemler
olabilir. Calismanin iki sinirlihgr vardir. Bunlardan ilki, yapilan calismalarda
dagcilarin gida alimi {zerine yazilan kaynaklarin azligidir. ikincisi ise,
gorismelerde istenilen sayiya ulasilamamasidir. Alanyazinda bu konunun
bir ilk olmasi ve arastirma sonuglarinin sektérde uygulanabilir olmasi
¢alismanin  6nemini arz eder. Sonraki arastirmacilar bu ¢alismayi
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uluslararasi bir platforma tasiyarak kultiirler arasi kiyaslamali bir calisma
olarak arastirabilirler
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