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Molekiiler Gastronominin isim Babasi Hervé This

Ozyegin Universitesi’nin Konugu Olarak Tiirkiye’ye Geldi

Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler YUksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
BolUmu, dizenledigi 6zel bir program ile molekiler gastronomi kavraminin yaraticisi Fransiz
bilim insani Prof. Hervé This'i istanbul’'da agirladi. Ozyegin Universitesi‘'nin 10. yil etkinlikleri
kapsaminda gerceklestirilen “Nota Nota Pisirmek” adli etkinlikte yeni nesil molekuler
gastronomi teknikleri, uygulamali olarak sektorin 6nde gelen isimleri ve basin mensuplari ile
paylasildi. 12 Nisan'da Swissotel The Bosphorus'da dizenlenen etkinlikte Hervé This, etkinlige
katilan davetliler icin 6zel bir gastroshow sundu. Etkinlikte, Turkiye'de ilk kez Ozyegin
Universitesi'nde agilacak olan Gastronomi ve Tasarim Yuksek Lisans Programi'na iligkin detaylar

da katimcilarla paylasildi.

Ozyegin Universitesi'nin ev sahipliginde dizenlenen etkinlikte konusan Prof. Hervé This,
molekiler gastronomi olarak tanimlanan bilimsel disiplinin dinya ¢apindaki Universitelerde
giderek yayildiginin altini ¢izdi. Hervé This konusmasinda “Dinyada her gecen gin daha fazla
laboratuvar ve ekip, kimya, fizik ve biyolojiden yararlanarak mutfak olgusunun farkl
mekanizmalarinda kesif yolculuguna ¢ikmakta. Ote yandan kimya laboratuvarlarindaki modern
araglarin mutfaklarda kullanilmasiyla ortaya ¢ikan molekiler pisirme adl yepyeni bir teknik,
dunyayi kasip kavurmaya basladi: Sifonlar, disUk derecede pisirme, déner buharlastiricilar ve
ultrasonik sondalar... ButUn bunlar sayesinde yeni bir stil ortaya ¢ikt;; molekiler mutfak.
1994'ten beri ise molekiler gastronominin yeni bir uygulama sekli olarak, dinyanin her yaninda
yepyeni bir fikir filizlenmekte: ‘Nota Nota Pisirme’. MUzikte sentetik mizik ne ise mutfakta da
‘Nota Nota Pisirme’ odur. Yani saf bilesiklerden bir yemek ortaya ¢ikarmaktir. Bu teknik akla

hayale gelmeyen sonuclar dogurabilir. CinkU kivamdan renge, tattan kokuya, besin iceriginden



toksiklige kadar yemegin her unsuru sefin kontrolu altindadir. Ve boylece yepyeni bir mutfak

sanati karsimiza ¢ikar!” dedi.

Etkinlige ev sahipligi yapan Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler YUksekokulu MidUri
Mehmet Teoman Alemdar ise dinyaca Unli akademisyen Prof. Hervé This'i, Ozyegin
Universitesi'nin 10. kurulus yil déniminde, 6grencilerin gelisen gastronomi egilimlerden feyz
almalar ve sektor paydaglarinin hizla degisen mutfak sanatlari hakkinda bilgi sahibi olmalari
amaciyla bir araya getirdiklerini belirtti. Alemdar, “Dedgerli bilim insani Prof. Hervé This'in bu
avangard yaklasimi, hizla buyUyen dinya nifusu, artan gida ihtiyaci ve buyUyen israf ve atiklara
bir ¢6zUm onerisi olabilecedi hususunda, dinyayi paylasan bizleri olduk¢a heyecanlandirmig ve
Umitlendirmistir. Yeni nesil pisirme yontemlerine, gida birlesenlerini kullanarak, alternatif
beslenme yontemleri de ekleyerek sunan Prof. Hervé This, dinyaca taninmis bircok sefe de
ilham kaynagi olmus. Molekiler gastronomi kavraminin mimari olarak bilinen Prof. Hervé
This'ten akademik agidan da o6nemsedigimiz, farkh ve degerli bilgiler edindik. Gidalarin
molekuler yapisi, farkliisilarda hazirlanan yemeklerin nasil degiskenlik gosterdikleri, tadin beyin
tarafindan algilanmasi, bu anlamda tat alma duyusunun yorumu bunlardan birkagi. Bu
calismalarimiza paralel olarak, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar yiksek egitimine bir ivme
kazandirmak amaciyla, 1 Mayis — 20 Haziran 2019 tarihleri arasinda, ‘Gastronomi ve Tasarim’
YUksek Lisans Programimiza bagvurulari kabul edecegimizi ve 2019 GUz donemi itibariyle, tezli

yUksek lisans egitimimize baslayacagimiz mijdesini de paylasmak isteriz” dedi.

Paris Ulusal Tarim Bilimi ve Arastirma EnstitUsU (INRA) Uyesi ve Fransiz Bilim Akademisi Yemek
Bilimi ve KUlturd Bolumu Akademik Direktory Prof. Hervé This, gastronomiye getirdigi yenilikgi
yaklasimlar ve kimyasal bilesenleri kullandigi yeni nesil yemek pisirme yontemleriyle taniniyor.
imzasini taglyan kitaplar ve uygulamalariyla uluslararasi ¢apta pek ¢ok sefe ilham kaynagi olan
Hervé This, molekiler gastronomiye getirdigi ve temel gidalarin bilesenler kullanilarak
pisirilmesini saglayan yenilikci yaklasimiyla dinyadaki gida, enerji ve su krizi icin de alternatif bir
¢6z0m modeli sunuyor. Prof. Dr. Hervé This’in calismalarina gore yeni nesil pisirme yontemleri
ve kimyasal bilesenlerin mutfakta kullanilmasi, Grinlerin nakliye sirecinde meydana gelen gida
bozulmalarini engelleyecedi gibi, gidanin “¢iftlikten catala olan yolculugu” sirasinda olusacak

yiyecek israfini da onleyebilir.



