MOLEKÜLER MUTFAK GELENEKSEL TATLARA KARŞI BİR İSYAN BAYRAĞI MI?
ÖZET

Moleküler mutfak dünyada gün geçtikçe yaygınlaşmakta ve gastronominin bir kolu olarak adeta kendi sektörünü ve sanayisini yaratmaktadır. Başlangıçta bu işe öncülük eden şef aşçıların ve bilim insanlarının kendi özel tasarımlarının sonucu olan özel mutfak alet ve cihazları, bugün artık bu alana özgü bir sanayi sektörü tarafından üretilmektedir. Hatta internetteki alelade ve kendi halinde yemek sitelerinde dahi moleküler yemek tariflerine rastlamak son derece olağan hale geldi. Başlangıçta birkaç ünlü şefin ön ayak olduğu moleküler mutfak ekolü, günümüzde sayıları gittikçe artan ve moleküler yemek lezzetleri sunan lüks restoranlarla hızla gelişimini sürdürmektedir.   Ancak bütün bu gelişmeler moleküler mutfak üzerindeki şüpheleri ve dedikoduları giderememiştir.  Moleküler mutfak teknolojisi hala medya ve kamuoyu tarafından Ferran Adria`nın El Bulli adlı ünlü restoranında ultra zengin müşterileri için yarattığı bir fantezi ve onun geleneksel tatları küçümseyişi gibi algılanmaktadır. Durum gerçekten geleneksel lezzetlere karşı bir başkaldırı, bir isyan, bir aşağılama mıdır? Yoksa insanoğlunun doğasında var olan yeniyi, bilinmeyeni, farklı olanı keşfetme duygusunun, arayışının bir özeti midir? 
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ABSTRACT


Molecular Kitchen is becoming widespread day by day and creating almost its own sector and industry as a branch of gastronomy. The devices and tools which were the production of chief cooks and scientists’ own design at the beginning, who were the pioneer of this initiative, are being manufactured by an industry sector which is this area specific.     As a matter of fact, facing with molecular meal receipts at ordinary meal websites in internet became very usual. The molecular kitchen ecol, which has been pioneered by just a few famous cook chiefs at the beginning, is continuing its development through luxury restaurants, which serve molecular food tastes and whose number increases very fast day by day. But, all these developments couldn’t remove the suspicions and rumors over molecular kitchen. Molecular kitchen technology is still assumed and realized by the media and public opinion just as if it is a fantasia created by Ferran Adria in his famous restaurant with the name of El Bulli for his ultra rich customers and as his despising the traditional tastes. Is the situation really a rebellion, a riot against traditional tastes or despising of them? Or, is it a summary of research and discovery feeling of human being for the new, unknown and different things, which exists in the nature of him?       
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Giriş
Yıllardır hemen tüm anketlerde dünyanın en iyi aşçısı seçilen Katalan şef Ferran Adria`nın 2012 ve 2013`ü kapsayacak şekilde iki yıllığına El Bulli adlı ünlü restoranını kapatacağı haberi dünya kamuoyunu kısa süre için de olsa yerel siyasi çekişmelerden, uluslararası krizlerden, skandallardan uzaklaştırdı (Sabah, 28.02.2010).

Moleküler Gastronominin günümüzdeki en önemli temsilcilerinden ve en çok tanınmış olanlarından Ferran Adria’nın, kuru fasulye-kuru soğan işbirliğini geleneksel bir tat olarak her şeyin üzerinde tutan Türk toplumu tarafından bir “kaçık” ya da daha mütevazı bir ifadeyle bir “hokkabaz” olarak algılanmasını çokta garip karşılamamak gerekiyor. Onun yukarıdaki habere konu olan kararını gündelik işleri kovalamaktan yaratıcılığını ortaya koyabilecek yeterli zaman bulamaması nedeniyle aldığını ve 2014’e kadar atölyesinde yeni moleküler tatlar yaratmak üzere çalışacağını öğrenmek, geleneksel tatlara alışık olanları daha da dehşete düşürmektedir. 
Moleküler Mutfak ve Tarihçesi

Geçmişi 19ncu yüzyıla kadar uzanan moleküler mutfak kavramı, terim olarak ilk kez 2005 yılında şef Ettore Bocchia ile Davide Cassi adlı bilim insanlarının birlikte yayınladıkları bildiride ilk kez “moleküler mutfak” şeklinde kullanılmıştır.
 Bu kavramın ilk tanımını yapmış olan kişi ise, Brillat-Savarin’dir. .. Brillat-Savarin , 1725-1826 yılları arasında Fransa`da yaşamış ve “Tadın Fizyolojisi” isimli çok bilinen kitabı yazmış olan ünlü bir “gastronomdur”. Bu kitap aslında yemek ve lezzet konularına biraz fizik, biraz da kimya açılarından yaklaşan bir kitap olma özelliğini taşımaktadır. O nedenle moleküler gastronominin ilk temel taşlarından biri olarak düşünülebilir. Brillat-Savarin`e göre gastronomi “insanın beslenmesi ile ilgili olan her şeyin sistematik bir incelemesi” anlamına gelmektedir (Ünlü ve Doğan, 2008).
Moleküler Mutfağın isim babalarından ve hizmetkarlarından birisi de en sevdiği hobisi yemek yapmak olan fizik profesörü Nicolas Kurti’dir. Nicolas Kurti İngiliz Kraliyet Enstitüsün’nün geleneksel yıllık toplantısında sunduğu mutfak bilimi ile ilgili “Mutfaktaki Fizikçi”  isimli ünlü tebliğinde “Bilim olarak yıldızların içindeki ısı derecesini biliyoruz ama ne yazık ki bir suflenin içindeki ısı derecesini bilmiyoruz” diyerek adeta moleküler mutfak felsefesini özetlemektedir. Yani yüzyıllardır gelişerek süregelen mutfak serüveninin aslında bilimsel değil, tamamen geleneksel bir zemin üzerine geliştiğini ifade etmektedir Prof. Kurti (Kırım 2006).
Ancak, moleküler mutfağın en anlamlı tarifini yapmak onuru, “Yiyecek ve içeceklerin insana zevk ve keyif veren özelliklerinin bilimsel incelenmesi ve başka deyişle, lezzetli olmanın bilimidir” ifadesiyle konunun uzmanı Prof.Harold McGee’ye  aittir (Ünlü ve Doğan, 2008). 

Moleküler Mutfak Nedir veya Ne Değildir?

Moleküler gastronomi, yemek yaparken ortaya çıkan fiziksel ve kimyasal süreçleri inceleyen bir bilimsel öğretidir. Yemek yapmakta kullanılan malzemelerin dönüşümlerinin arkasındaki mekanizmaları inceler, bunları açıklamaya çalışır ve genel olarak (bilimsel bir bakış açısıyla) mutfak ve gastronomi olgularının sosyal, sanatsal ve teknik içeriklerini araştırır (Sevinç, 2009).

Yemek yaparken meydana gelen olayların çeşitli sebeplerini - örneğin suflenin neden kabardığını - açıkladığı için, moleküler gastronomi araştırmaları aracılığıyla ortaya çıkarılan bilgiler, aşçılar tarafından yemek yapma süreçlerini geliştirmede kullanılabilir. Bu bilgiye sahip olmak, aşçının malzemelerin pişirme sırasında geçirdikleri dönüşümün arkasındaki bilime dayanarak suflenin kabarması için en uygun koşulları yaratmasını sağlayabilir (Sevinç, 2009).
Hal-i hazırda yemeklerin nasıl yapıldığına dair “neden”leri açıklamasının yanı sıra, moleküler gastronomi sıklıkla yeni teknikler, tarifler ve yemekler yaratmamıza yardımcı olacak bilgiler de ortaya çıkarmaktadır. Örneğin aşçılara genellikle suyun eritilmiş çikolatanın düşmanı olduğu; katılaştırma sırasında topaklaşmaya yol açtığı öğretilir. Moleküler gastronomi ise, aslında doğru oranda su ve çikolata kullanıldığında, başka hiçbir malzemeye gerek duyulmadan "çikolata mus" yapılabileceğini ortaya çıkarmıştır (Sevinç, 2009).

 Moleküler Mutfak bir Fantezi mi?

Uzun yolculuklar ve askeri seferler 19. yüzyıla kadar bilim insanlarının özellikle yiyeceklerin saklanması konusuna önem vermelerine neden olmuştur.  Örneğin Nicolas Appert adlı bir Fransız bilim insanının 1810`da geliştirdiği ısıyla konserve etme yönteminden sonra hareket halindeki ordular sağlıklı beslenebildiler. Ondan yarım yüzyıl sonra Ferdinand Carre adlı bir başka mühendisin amonyak gazını sıkıştırarak soğutma sistemini bulması gıda ürünlerinin ticaretinde bir devrim yarattı ve gıda endüstrisini başlattı (Sabah, 28.02.2010).
Günümüzde ünlü mutfak şefleri ve gastronomi uzmanları ile adeta özdeşleşmiş olan moleküler mutfak araştırmaları, aslında gıda sanayi tarafından yoğun şekilde kullanılmakta ve yiyeceklerin değişik lezzetleri içermesi, tüketiciye daha hoş görünmesi ve daha pek çok amaçlarla istifade edilmektedir. Fakat yoğun GDO’lu gıda tartışmalarının yaşandığı günümüzde, gıda firmaları kamuoyu baskısı endişeleriyle ve belki de bir yanlış anlaşılmaya uğramamak için, moleküler gıda araştırmalarının pek göz önünde olmasını istememektedirler.

Diğer taraftan, her ne kadar internette ve yazılı basında biraz araştırma yaptığımızda son 3 yılın en iyi restoranları arasında moleküler gastronomi uygulaması yapan marka restoranları ilk beş içinde görebiliyoruz isek de, genele baktığımızda bunun sadece çok zengin müşteri portföyünün merak ve pahalı bir deneyim isteği sonucu olduğu ortaya çıkmaktadır. Yine aynı şekilde “Dünyanın En İyi 50 Restoranı” adlı meşhur listeye baktığınızda, ilk 10 restoranın beşinin moleküler gastronomi tekniklerini yoğun ya da kısmen kullanan yerler olduğunu görüyorsunuz: El Bulli, Fat Duck, Pierre Gagnaire, Arzak ve Mugaritz (Kırım, 2006). Ayrıca, damak zevki olarak da, Ferran Adria gibi mutfak şeflerinin laboratuar tabir edilen araştırma mutfaklarından çıkan görünümü farklı, lezzeti farklı menüler,  sokaktaki insanın hiçte alışık olmadığı yiyecekler olup, onun günlük hayatında yer bulamamaktadır.
Ancak, yukarıdaki bu yorumu da yalanlayan ve moleküler lezzetlerin sadece zengin müşterilerin bir zevki olmayabileceğini de gösteren örnekler ve gelişmeler de yok değil. Artık günümüzde, internetteki gastronomi ya da alelade yemek tarifi sitelerinde de moleküler mutfak ürünü tariflere rastlamak mümkün… Birer kimyasal karışım terkibi kıvamında ve görünümündeki bu moleküler yemek tarifleri, her ne kadar pek çok insana en basit ifadeyle “tuhaf” gelse de, önemli bir meraklı kitlesinin de ilgisini cezp etmektedir. 

Bu ilgi sadece bir merak mıdır? Ya da yüksek gelir sahibi toplum kesiminin fark yaratma sevdasının bir tezahürü müdür? Yoksa gerçekten daha bilimsel ve sağlıklı beslendiğini düşünen ve buna samimi olarak inanan ve ayrıca bunu gerçekleştirebilecek maddi imkanı olan bir kesimin normal yaşam tarzı mıdır? Bu sorulara yanıt vermek, moleküler mutfağın bir fanteziden ibaret olduğuna hükmetmek, belki de bir asır önce İngiltere’de otomobilleri tehlikeli ve faydasız bularak yasaklanmasını isteyen zihniyetten farklı olmayacak ve gelecekte aynı şekilde küçümsenecektir.
 Moleküler Mutfaktan Beklentiler Neler?  
2004 yılında vermiş olduğu bir tebliğde moleküler gastronominin uzmanı Prof. Harold McGee, konuyu şöyle tanımlamaktadır: “Yiyecek ve içeceklerin insana zevk ve keyif veren özelliklerinin bilimsel incelenmesi ve başka deyişle, lezzetli olmanın bilimidir” (Ünlü ve Doğan, 2008). Moleküler Gastronomiyi bu açıdan ele aldığımızda, geleneksel olarak tanımlanmış yemek özelliklerini fiziksel ve kimyasal olarak açıklamak suretiyle, bunlardan elde edilen lezzetleri nasıl maksimize ederiz ve nasıl yepyeni lezzetler yaratabiliriz konularını inceleyen bir bilim dalı ile karşı karşıya kalmaktayız. 

Bu tanımdan hareketle ünlü Türk mutfak şeflerinden Eyüp Kemal Sevinç, moleküler mutfak ve yaşanan gelişmeleri şu şekilde yorumlamakta ve beklentilerini ifade etmektedir (Sevinç, 2009): 

“Moleküler gastronomi yemek yapmayı incelediği için, bu incelemeler sırasında yemek yapılır. Her ne kadar bu tabir, bilime kucak açan deneysel şeflerin yemeklerini ve aşçılıklarını tanımlamada kullanılıyor ise de, ve şefler genellikle bilim adamı olmasa ve yemek ve aşçılık bilimden daha fazlasını içeriyor olsa da, moleküler gastronomi kabiliyet, yaratıcılık, sanat, el becerisi, doğa, teknoloji ve geleneği kapsar – ki bunlar da içerdiklerinin yalnızca bir kısmıdır”.
Yukarıdaki ifadeler, moleküler mutfak da dahil olmak üzere, mutfakta innovasyona açık, geleneksel tatların yanında yaratıcılığa da son derece önem veren bir uzmanın görüşlerini yansıtması açısından önem arz etmektedir. Çünkü bu yaklaşım, moleküler mutfağı aynı zamanda sadece bir fantastik farklılık olarak görme ve bunu bir suçlama olarak yöneltme eğilimini de yumuşatmakta ve moleküler mutfaktan olumlu beklentilerin ortaya çıkmasını sağlamaktadır.

Ayrıca, moleküler mutfakta, Sous-vide adı verilen ve Fransızca'da 'vakum altında' anlamına gelen teknik gibi bazı yöntemler ise son derece makul ve mantıklı, kullanışlı ve mutfak bilimi için faydalı çözümler sunmaktadır. Bu teknikte proteinli gıdalar, yani et, tavuk, balık ve diğer deniz mahsulleri çok ama çok düşük ısılarda, çok uzun süre pişiriliyor. İlk kez 1970'lerde Fransa'da uygulanmaya başlanan bu teknik bugün dünyanın en tepe restoranlarında artık yaygınlaşmış durumdadır. Özel şeffaf torbalara koyup vakumlanmış bir biftek, içinde 60 derece sıcak su bulunan bir cihazdaki suyun içine gömüp 24 saatten daha uzun bir süre bekletiliyor ve böylelikle etin hiç su ve lezzet kaybetmeden mükemmel biçimde pişirilmesi sağlanıyor (Kırım, 2006).

Sonuç ve Öneriler

Moleküler mutfakta, yemek ve yemek yapmaya dair sosyal ve sanatsal görüşlerin (örneğin yemeğin hazırlanış ve sunum yöntemlerinin bizi nasıl etkilediği) bilimsel olarak incelenmesi yoluyla yapılan gözlemler, aşçılar tarafından yemekten alınan zevkin anlaşılmasında ve artırılmasında kullanılabilir. Bu gibi bilgiler, nesillerdir sürüp giden mutfak efsanelerini tarihe gömmeyi ve yemek yapma süreciyle ilgili bilimsel olarak doğru bilgiler sağlamayı olduğu kadar; yemekten, yemek yapmaktan ve yemek yemekten aldığımız zevkin artmasına yardımcı olacak bilgiler sunmayı da amaçlayan moleküler gastronominin tipik araştırma konularıdır (Sevinç, 2008). 

Moleküler mutfak, tanınıp bilindikçe ve doğal olarak yaygınlaştıkça daha sevimli ve mantıklı hale gelmektedir. Yazımızın başlangıcında da ifade ettiğimiz gibi,  moleküler mutfakta birçok gelişme ve yenilikleri görmek de mümkün. Gelecekte, tıpkı yağsız tava ve mikrodalga fırın örneklerinde olduğu gibi, alışık olduğumuz pişirme ve sunum şekillerine son derece zıtlık oluşturan ve bildik usulleri alt üst eden pişirme tekniklerine kendimizi hazırlamamız gerektiği inancını taşıyorum.
İnternet sitelerinde ve El Bulli’de yemek yeme şansına erenlerin sundukları moleküler mutfak tariflerini okudukça, bu gelişmeler, sadece tatlı yoğurt yemeye alışık ve makarnanın üzerine tuzlu-sarımsaklı yoğurt dökülmesine yabancı bir İtalyan vatandaşının, Türk mantısını gördüğünde ve yediğinde yaşadığı şaşkınlık ve tepkiye benzer sürprizleri geleneksel tatlara alışık olan bizler daha çok yaşayacakmışız gibi görünüyor.
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