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OZET

SOUS-VIDE PiSiRME TEKNiGi TEMEL AKTORLERININ FARKLI TURIZM
ISLETMELERi BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESI: iSTANBUL ORNEGI

Bilge BALTALI
Turizm isletmeciligi Anabilim Dah
Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Mayis 2019

Damisman: Prof. Dr. Meryem AKOGLAN KOZAK

Gilintimiizde gida endiistrisinde, otel, restoran ve catering sirketlerinde kullanilan SV teknigi
her gecen giin ivme kazanan modern bir pisirme teknigi olarak dikkat ¢ekmektedir. Bu teknik,
gidalarin vakum posetlerde diisiik sicaklikta uzun siire pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir.
Konu gastronomi bilimi ile ilgilenenlere oldugu kadar yeme-igme igletmeleri ve ag¢ilara katki
vermesi acisindan Onemlidir. Bu ¢alismada, SV tekniginin Istanbul’daki farkli turizm
isletmeleri itibariyle genel durum degerlendirilmesi yapilmaktadir. Bu amagla, SV kullanim
sekli, pisirme stireci, 6zellikleri, isletmelere sagladigi kolayliklar ve zorluklar yaninda, as¢ilarin
memnuniyet durumlarinin da belirlenmesine ¢alisilmaktadir. Nitel desende planlanan ¢alisma
verileri, 30 asc1 ile yliz ylize gerceklestirilen goriismelerle toplanmigstir. Bulgular igerik
analizine tabi tutulmus ve yorumlanmistir. Aragtirma sonucunda; SV tekniginin mutfaklarda
yogun sekilde uygulandigi; otel, restoran ve catering isletmelerindeki uygulamalarda bazi
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. SV’in, asgilar icin gelistirici, yaraticilig1 tetikleyici bir
teknik oldugu; mutfak igleyis ve yonetimine katki sagladigi belirlenmistir. Ancak bu teknigin,
gida gilivenligi konusunda bazi ¢ekinceler tagidigi ve Tiirk damak aliskanliinin bu pisirmeyi
heniiz kabul etmedigi yolunda goriislere de ulasilmistir. Ayrica, uygulayicilar ve tiiketicilere
yonelik olarak teknigin daha iyi tanitimi, anlasilmasi ve gida giivenlik standartlarmin

belirlenmesi i¢in bazi 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar kelimeler: Pisirme teknikleri, Sous-vide, Vakumlayarak pisirme, Farkli turizm

isletmeleri, Istanbul
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ABSTRACT

EVALUATION OF THE BASIC ACTORS OF SOUS-VIDE COOKING TECHNIQUE
WITHIN THE CONTEXT OF DIFFERENT TOURISM BUSINESSES: ISTANBUL
CASE STUDY

Bilge BALTALI
Department of Tourism Management
Anadolu University, Graduate School of Social Sciences, May 2019
Advisor: Prof. Dr. Meryem AKOGLAN KOZAK

Sous-vide is an improving and modern cooking technique which is being used by food industry,
hotel, restaurant and catering firms. This technique is identified with low heat long term cooking
of foods in vacuum sealed packs. This subject is valuable to the ones related to gastronomy
science, food and beverage institutions and cooks. In this study, sous-vide will be evaluated as
of different tourism sectors located in Istanbul. For this purpose, the way SV is used, how does
the cooking process work, it’s properties, advantages and disadvantages to the institutions as
well as the satisfaction status of operator cooks will be determined. Study is constructed under
the qualitative research design and the data is collected via face to face interviews with 30 cooks
applying SV technique. Content analysis is used to analyze and interpret the data.

As a result of this study, it is found that this cooking technique is used intensively in kitchens
and there are differences within the applications of hotels, restaurants and catering businesses.
It is specified that the related technique is improving cooks, triggers creativity and supportive
for food manufacturing process and kitchen management. On the other hand it is concluded that
because of concerns about food safety and Turkish eating habits, this technique still has time to
get used to. Some recommendations are developed for practitioners and consumers for
introducing and setting a better understanding of this subject as well as determining food safety

standarts.

Key Words: Cooking techniques, Sous-vide, Vakuum cooking, Various tourism sectors,

Istanbul
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ETIiK ILKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir galisma oldugunu; ¢alismanin hazirlik, veri toplama, analiz
ve bilgilerin sunumu olmak {izere tiim asamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara gore
davrandigimi; bu ¢alisma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak gosterdigimi
ve bu kaynaklara kaynakg¢ada yer verdigimi; bu ¢alismanin Anadolu Universitesi tarafindan
kullanilan “bilimsel intihal tespit programi”yla tarandigimi ve higbir sekilde “intihal
igermedigini” beyan ederim. Herhangi bir zamanda, caligmamla ilgili yaptiim bu beyana aykir
bir durumun sai:tanmasn durumunda, ortaya g¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglari kabul

ettigimi bildiririm.
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GIRIS

Gida, insan yasami i¢in Oncelikle hayatta kalmak, sonra galismak, iiretmek,
diistinmek, gelismek i¢in enerji kaynagidir. Gidanin pisirilmesiyle beraber meydana gelen
degisiklikler; yumusama, ¢ignenebilir, sindirilebilir ve zararli maddelerden arinmis
giivenli gida saglama yaninda duyusal organlara hitap eden, istah agan, yemegi bir keyfe
doniistiiren degisimler olarak bilinmektedir. insanligin gelisimiyle beraber farkl pisirme
teknikleri de gelismis, evde yemek yapimiyla disarida yemek yapimi farklilasmis, yeme-
icme olgusu, profesyonel ascilikla eszamanli ilerleyerek gelismistir. Sanat ve bilimin
birlesimi olan yeme i¢me olgusu diger adiyla gastronomi, tiim diinyada yiikselen bir deger
olarak goriilmektedir. Bu bilim dali farkli disiplinlerden beslenmekte, iginde gida
sosyolojisi, psikolojisi, yonetim, satis, pazarlama ve miisteri memnuniyeti gibi sosyal
bilimlerle gida kimyasi, mikrobiyoloji, gida mithendisligi gibi fen bilimleri yer almaktadir
(Scarpato, 2002 s.7; Oney, 2016, s.195) Gegmisten giiniimiize degisen yasam tarzlari,
tiiketici ihtiyaglar1 ve beklentileri, kaynaklarin etkin kullaniminin gerekliligi gida tiretim
sistemlerinde, gida iiretilen mutfaklarda degisimi tetikleyen kalemler olmustur.

Sous-Vide (SV) pisirme, gidalarin vakum posetlere konularak, havasi bosaltilmis
sekilde genellikle su ortaminda kontrollii sekilde diisiik 1s1da uzun siire pisirilmesini ifade
eden Fransa kokenli bir pisirme teknigidir. SV, bir pisirme teknigi olmasinin yanisira
asamalar1 geregi modern iiretim sistemlerinden olan pisir-sogut/pisir-dondur iretim
sistemlerinin de bir pargasidir. Gidanin dig ve i¢ etkenlerden korunmasini saglayan
ambalajlama, vakumlama ile yaratilan, gidanin bozulmasini 6nleyen oksijensiz ortam,
diisiik sicakliklarda uzun stireler pisirme, pismislik seviyesi, sogutma ve sogukta
depolama SV yonteminin isleyis basamaklarinin temel 6zellikleridir (Light, 1990, s. 158;
Schellekens ve Martens, 1993, s. 171; Ghazala, 1998, s. 59; Baldwin, 2008, s.3; Keller
2008 s.26-31; Hoeche, 2016, s.109-114).

SV, ilk olarak kesfedilip tanimlandigi 1970’lerden giiniimiize dek tiim diinyada
toplu gida iiretim sistemlerinde, son on, on bes yildir da restorancilik ve otelcilikte
kullanilan bir tekniktir. Gidanin besleyicilik ve kalitesine sagladigi katki, mutfak
idaresindeki verimlilik saglayici rolii, saglikli beslenmek isteyen bilingli tiiketicilerin
talepleri, kaynaklarin etkin kullanimi konular1 birlestiginde SV gelecek vadeden bir
teknik olarak goriilmektedir. 1990’1 yillardan buyana yiriitilen SV arastirmalari

genellikle teknigin en zayif yonii olarak goriilen ve oksijensiz ortamda iireyebilen hastalik
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yapici gida patojenlerine yogunlagmis olan gida giivenligi konulariyla ilgili olmustur
(Gould,1999, s.47-51; Nyati, 2000, s.471-476). Gida giivenliginden sonra SV ile ilgili
olarak, pisirilmis gidanin besin degerlerinin, saklama kosullariyla beraber raf 6mriindeki
farkli duyusal degisiklerin irdelenisi en fazla iizerinde durulan konular olmustur (Creed,
1995, s. 45-52; Topal vd., 1996, s. 131-144; Nyati, 2000, s.471-476; Chiavaro vd., 2012,
5.6019-6024). O yillardan bugiine gelisen vakumlama, ambalajlama, makine
teknolojileri, gilivenlik igin olusturulan rehberler ile asgilik meraklilarinin talepleri
dogrultusunda makinelerin kiigiiliip fiyatlarin diismesi teknigi endiistriyel mutfaklardan
restoran ve otellere hatta ev mutfaklarina yayginlasmasina imkan vermistir.

Bu ¢alismada, Tiirkiye’de pek fazla bilinmeyen SV pisirme teknigi; 6zellikleri,
stireci, mutfaklara katkilari, avantaj ve dezavantajlari baglaminda ele alinacaktir.
Belirlenen temel amaglarin farkli turizm isletmelerindeki uygulanisinin ortaya konulmasi
hedeflenmistir. Bu amagla, SV pisirme siireci; SV kolayliklari, SV zorluklar1 ve SV
ozellikleri olarak ayrilan dort kategori yaninda, teknigi kullanan ascilarin memnuniyet
durumlari da 6grenilmeye caligilacaktir.

Arastirma, ilgili literatiiriin ve uygulamanin yer aldigi ii¢ boliimden olusacaktir.
Ilk boliimde pisirme kavrami ve geleneksel pisirme teknikleri aciklanip 1smmn gida
iizerindeki etkilerine odaklanilacaktir. Ikinci béliimde bir modern pisirme teknigi olan
SV, kavram olarak agiklanip tarihi ve gelisimi, 6zellikleri ve uygulanisi, hakkinda yapilan
calismalar ile derinlemesine anlatilacaktir. Son boliimde ise arastirmanin amaci
dogrultusunda SV pisirmenin Istanbul kapsaminda, otel, restoran ve catering isletmesi
olarak gruplandirilan farkl turizm isletmeleri baglaminda degerlendirilmesi yapilacaktir.
Calismanin kesifsel ve agiklayici amaglarla planlanmasi niteliksel bir yapiy1 gerekli
kilmaktadir. Niteliksel olarak kurgulanan arastirma, asgilarla yiizylize goriismeler
seklinde yiiritiilecektir. Arastirma sonucunda, SV teknigini uygulayan farkli turizm
isletmelerinde is siireci, teknigin 6zellikleri ve geleneksel pisirme metotlarindan ayrildigi
noktalar, kullanim kolayliklari ve zorluklar ile uygulayici isletmelere katkilariin neler
oldugu konusunda bulgulara ulasilmasi1 hedeflenmektedir. Bu bulgular son yillarda
Tiirkiye’de yayginlasan, fazla bilinmeyen bu teknigin, tanitilmasi ve anlasilmasi

bakimindan yiyecek igecek sektoriine katki yapmasi beklenmektedir.



BIiRINCi BOLUM

1. PISIRME KAVRAMI VE PISIRME TEKNIiKLERI
Bu baslik altinda pisirmenin tarihsel gelisimi, 1s1 ile iligkisi, gida tizerindeki etkileri

ile geleneksel ve ¢agdas pisirme tekniklerine yer verilmektedir.

1.1. Pisirme Kavram

Pisirme kavrami atesin kesfiyle baglamistir. Glinlimiizden bir buguk milyon yil 6nce
ortaya ¢iktigi tahmin edilen, insanin atasi homo-erectus, 600 bin yil kadar 6nce atesi
kesfetmis ve yiizyillar icinde gelisen insanoglu pisirmeyi Ogrenmistir. Yasam
miicadelesinde ilk insanlar yemege ulasmak ve buldugunu ya da avladigini ¢igneyip
sindirmek i¢in biiyiik ¢caba ve enerji harcamiglardir. Ancak hem ¢ig gidanin viicutta
tamamen metabolize olmamasi hem de besin degerinin azlig1 nedeniyle uzun siire
yeterince beslenemeyip, gelisememislerdir. Bu donemde, yasamsal nemdeki yemekten
baska bir ise zaman ayirmak da miimkiin olmamistir. Bu durum ve pisirmenin 6zellikleri
dikkate alindiginda denebilir ki; ‘giday1 atese maruz birakmak (pisirmek), besin degerinin
artmasina, sert liflerin yumusamasina, tatlarin ortaya ¢ikmasina, ¢igneme ve sindirme
slireglerinin hizlanmasina neden olur ve insanlarin evrimsel gelisme siirecine ciddi katki
saglar’ (Matt, 2015). Dolayisiyla en kisa ifadeyle pisirme; gidalarin yenilebilir hale
getirilmesi i¢cin onlara 1s1 uygulamasi islemidir. Gidaya 1s1 uygulandiginda lezzetinde,
dokusunda, renginde ve besin igeriginde degisiklikler meydana gelmektedir (Culinary
Fundamentals, 2006). Onemli mutfak otoritesi olan Joel Robuchon baskanligindaki
gastronomi komitesinin denetiminde hazirlanan Fransiz Mutfagi Yemek Pisirme ve Gida
Maddeleri Ansiklopedisi’nde pisirme; ‘bir gida maddesini 1siin etkisiyle yenebilir hale
getirme, daha istah agic1 ve lezzetli kilma ve saklama siiresini uzatmaya iliskin mutfak
islemleri’ olarak tanimlanmaktadir (Larousse Gastronomique, 2005, s.833). Baska bir
tanima gore pisirme; atesin etkisiyle yiyeceklerin fiziksel, kimyasal kompozisyonunu ve
tadini, insanin istahini agacak sekilde ve sindirimi kolaylastiracak bigimde degistirmektir.
Ciinkii pisirme ile yiyecegin rengi, goriintiisii, kokusu, tadi, yapisi, hacmi ve agirlig az
ya da ¢ok degismektedir (Tiirkan, 2010, s.198). Giiniimiizde ise yemek yapma, aci, eksi,
tatl1, tuzlu, buruk gibi tat duyusuyla algilanan tatlarin oranlarin1 ayarlayarak besinlerin
niteliklerini hesaba katarak ve saglik kosullarini dikkate alarak bir yemegi uyuma

gotlirme sanati olarak da kabul gormektedir (Uhri, 2011, s.26).
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Pigirme temel olarak iki sekilde ele alinmaktadir. Kiiltiirlerin, adetlerin,
geleneklerin bir parcasi olan yazili veya sozli tariflerin uygulanmasi ‘evde pisirme’
olarak bilinirken, ‘profesyonel pisirme’, teori, teknik ve genel yontemleri takip
etmektedir. Evde pisirmenin altyapisini olusturan pisirme islemleri toplumlarin gelenek,
gorenek ve ¢evre etmenlerinin etkileri altinda sekillenmis ve iilkelere, cografi bolgelere
Ozgii besin hazirlama bigimleri boylelikle meydana gelmistir. Diger taraftan, profesyonel
pisirmeyi gelistiren en 6nemli etkenlerin basinda ‘know-AZow’ve ‘know-why’ gelmektedir.
Bir isin nasil yapilacagini bilmek anlamina gelen know-how, istenilen sonucu elde etmek
icin teknik bilgi ve becerinin kullanilmasiyla izlenilmesi gereken yol olarak da tarif
edilebilmektedir. Know-why ise bir isin arkasindaki nedeni bilmek demektir. Ornegin,
zeytinyagi, yumurta saris1 ve limon suyu karistirilinca mayonez olacaginin bilinmesi
‘know how’; proteinle asidin birlestigini bilmek yani, kullanilan malzemenin igeriginin,
etkisinin, verecegi sonucun, kimyasinin bilinmesi ‘know why’ olarak tanimlanmaktadir
(https-1).

Yasamak i¢in her evde pisirilen yemekten farkli olarak profesyonel pisirme,
yaklagik 250 yil kadar once ilk restoranin agilmasiyla baslamistir (Zencir, 2017, s.2).
Gliniimiizde bilim ve teknolojideki ilerlemeler pisirmeye ve gidalara bakis agisinda
kuvvetli degisikliklere neden olmustur. Ulastirma olanaklarinin da gelismesiyle diinyanin
her yerine gidalar taginabilmistir. Tarim teknolojisi, mevcut gidada kalite ve miktari
arttrmig, gida muhafaza ve depolama metotlart sayesinde buzdolaplar: ile derin
dondurucularin yanisira son teknoloji modern yontemler de gida cesitliligini ve kalitesini
artttrmistir. Gida hazirlama ve pisirme ekipmanlarindaki gelismelerle daha standart ve
kaliteli isler yapilmaya baslanmis, gida kimyasinin anlasilmasiyla profesyoneller, pisirme
tekniklerini en st seviyelere ¢ikartabilmislerdir. Gida sektoriine yeni ve istiin
teknolojilerin kazandirdig: degisik tiretim teknikleri, buna gore tiriinlerin gesitlenmesi,
tilketicilerin bilinglenmesi, begenilerin degismesi, mevsimlik besinlerin yilin her
doneminde tiiketilmesi egilimlerinin artmasi, kalitede standardizasyon zorunlulugu,
azalan besin kaynaklarinin rasyonel kullanimi gibi durumlar bilingli yemek pisirmeyi

zorunlu hale getirmistir (Yiicecan, 1999, s.235-244).

1.1.1. Pisirmenin tarihsel gelisimi
Insanlik tarihinde beslenme, hayatta kalmanin birinci kurali olagelmistir. Tarihi

kayitlar, insanlarin evrimlesme siirecinde beslenme sekillerinin de uzun bir evrimsel
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siirecten gectigini, ortaya koymaktadir. Ilk dénemlerde insanin beslenme bilincine sahip
olmadigi, i¢giidiisel olarak, yasamak igin beslendigi ve yasamini idame ettirdigi tahmin
edilmektedir. insanoglunun, ilk dénemlerde yenilebilir bitkileri ve bitki koklerini
denedigi ve ¢ig et yiyerek beslendigi tahmin edilmektedir. Baslangigta i¢giidiisel olarak
beslenmeye yonelen insanoglu zamanla zekasini, deneyimlerini, bilgi ve emegini
kullanarak alet yapimi ve kullanimiyla beraber toplayiciliktan aveiliga gegmis, hayvan
evcillestirmeyi, bitki ekip bigmeyi Ogrenmistir (Uhri, 2011, s.25). Daha sonraki
donemlerde, atesin kesfedilmesiyle eti ya da bitkiyi basit anlamda kor atesin tizerine
koyup pisiren insanoglu artik yemek yapmay1 diger bir ifadeyle pisirmeyi kesfetmeye
baslamistir. Atesle birlikte kilden ¢anak ¢omlek yapimi insanlik tarihi i¢in énemli bir
nokta olmustur. O zamana dek kullanilan hayvan kabuklar1 ya da kemikleri yerine el
yapimi toprak kaplar gegmistir. Madenin islenmesiyle tung, bakir, altin giimiis kaplar
yapilabilmis ve ates lizerinde ¢ig pisirilen gidalar yerini kap igerisinde pisirilen gidalara
birakmistir. Tiim bu gelismeler mutfak sanatini doguran farkli pisirme tekniklerinin
hayata ge¢irilmesinin baglangici olurken dogal afetlerin sonucundaki kitliklarda ve gida
tiretilemeyen zamanlarda yeterli besin bulabilmek i¢in ve direttiklerinin yenebilir
niteliklerini arttirmak i¢in besin hazirlama, saklama ve depolama tekniklerini 6grenmis
olan insan, yasamu i¢in gerekli besinleri her yerde, her zaman bulabilmeyi garanti altina
almigtir. Daha sonra yeme ve i¢meyi bir zevk olarak algilamaya baslamistir (Baysal,
2003, s.9; Tirkoglu 2014).

Insanoglunun gelisimi ve doniisiimii i¢in dnemli bir adim olan yerlesik yasam ve
ilk tireticilige gegis ayn1 zamanda yemek pisirme ile ilgili gelismelerin de ana kaynagi
verimli topraklar Mezapotamya’da hayat bulmustur (Uhri, 2011; Tirkoglu, 2014; Zencir,
2017). insanoglu, atesi kesfetmesinin ardindan pisirmeyi 6grenip uygulamis ancak uzun
stire yemek ¢esitleri fazla gelisme gostermemistir. 12. yiizyila kadar baslica yemekler;
corba, haglama, suda pismis sebze ve gevirme etten ibarettir. Demirden yeni arag-geregler
yapilmasi 17. yiizyili bulmus ve uzun yillar ocakta, agik ateste pisen yemeklerin ardindan
18. yiizyilda kémiirle calisan kuzineler kullanilmaya baslanmistir. ilk gercek restoran
Paris’te  1760°da agilmistir. Kentlesme, insanoglunu dogadan koparmig ancak
kendisinden sonra gelen en 6nemli devrimlerden biri olan Sanayi Devrimini tetiklemistir.
18. yiizy1l sonundan itibaren kalabaliklasan niifusun beslenmesi farkli ¢6ziimleri
gerektirmigtir ve bugiinkii restoranlarin onciilii olan ilk restoranlar ortaya ¢ikmistir. 18.

yiizyil baglarinda Fransizca sozliiklerde ‘Restaurant’ kelimesi, hasta ya da bitkin birine
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giiciinii yeniden kazandirma 6zelligine sahip yemek ya da ilag olarak gegmektedir (Uhri,
2011, s.31; Zencir, 2017, s.2). 1760 yilinda XV. Louise doneminde Fransa’da agilan ilk
restoran tazelik, dinglik veren yani restore eden gorbalar sunmustur. Zaman iginde ¢esitler
cogalmis, meniiler zenginlesmistir ancak restoran ismi zihinlere saglik veren yiyecekler
sunan diikkanlar olarak yerlesip ismini siirdiirmiistiir (Giirsoy,1995, s.24). Kisacasi, bir
tas et suyuyla baslayan saglikli beslenme olgusu bu donemden itibaren dikkat ¢gekmeye
baslamis ve siirekli yenilenerek gelismeye devam etmistir.

Profesyonel pisirmenin bir parcasi olan mutfak sanati, 19. yiizyildan sonra
gelismeye baslamis ve yemek gesitleriyle pisirme usulleri artmistir (Tiirkan, 2010, s.198;
Zencir, 2017). Farkli lezzet arayislari, yeni malzeme birlesimleri sonucunda gelisen yeni
pisirme yontemleriyle hazirlanan yemeklerin yapisinda; insanlarin yasam sekilleri,
cografi etkiler, yetistirilen farkli tirtinler, 6rf ve adetler 6nemli 6l¢iide rol oynamustir.
Diinya mutfaklari, bolgesel hatta yoresel mutfak cesitleri bu tiir farkliliklardan ortaya
cikmistir (Gokdemir, 2009, s.1, Tiirkoglu, 2014). Bakildiginda, Antik ¢ag, Roma donemi,
Ortagag, Ronesans, cografi kesifler, somiirgecilik ve sonrasinda Sanayi Devrimi ile
ilerleyen siireg, insanlik tarihi dolayisiyla da yemek ve beslenme tarihi adina oldukga hizli
bir sekilde birbiri ardina gelen ve birbirini etkileyen gelisim ve degisimlere sahne
olmustur (Giirsoy, 1995; Mavis, 2003; Uhri, 2011). Toplu yemek hizmetine duyulan
ihtiya¢ Sanayi Devrimi fabrikalarinda ve ardindan diinya savaslarinda ortaya ¢gikmustir.
Ozellikle, Ikinci Diinya Savasi sonrasinda gelisen toplu yemek hizmetleri, isyeri
yemekleri, hastane ve okul yemekleri olarak kendini gostermistir. Savas ve kitlik sonrasi
zamanla rahatlayip toparlanan kitleler ‘evin disinda yemek yeme deneyimi’ kazanmaya
baslamistir (Giirsoy, 1995, s.36).

Son yiizy1l i¢inde yeme olgusuyla beraber mutfak, binlerce yildan ¢ok daha fazla
gelisime ugramustir. En bilyiik degisiklikler arasinda pisirme agsamasinda enerji olarak
elektrik ve gaz kullanilmasi, sogutma ve dondurma tekniklerinin gelistirilmesi, elle
yapilan islerin nitelikli ve hizli makinelerle yapiliyor olmasi, bakterilerin kesfi, bunlardan
korunma yollarmin gelistirilmesi, tarim ve hayvanciligin modernizasyonu, nakliye
olanaklarinin dogusu, ambalajlama teknolojilerinin yayginlasmasi sayilabilmektedir
(Giirsoy, 1995, 5.38). Gisslen’in (1992) ileri seviye profesyonel asgilik kitabinda yer
verdigi gibi, pisirme unsurlarini gelistirenler arasinda yer alan faktorlerden olan gida
kimyasinin anlagilmasi ile beraber ascilar pisirme Sirasinda proteinde meydana gelen

degisimleri daha iyi anlamig ve pisirme tekniklerini yeni bilgiler isiginda goézden
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gecirmistir. Ayn1 zamanda, beslenme bilimi, insanlarin, yedikleriyle ilgili daha fazla
diisinmeye baslamalaria ve daha bilingli olup gerektiginde diyetlerini degistirmelerine
vesile olmustur (Gisslen, 1992, s.6). Romali Apicius’un yazdigi ilk yemek kitabindan bu
yana, farkli mutfak akimlariyla degisip gelisen yemek tarifleri ve pisirme teknikleri,
giiniimiizde tazelik, sadelik ve yaraticilik 6ne ¢ikacak sekilde uygulanmaya devam
etmektedir.

1.1.2. Pisirme ve 1s1

Gidalar pisirmede oncelikle anlagilmasi gereken 1sinin ne sekillerde transfer olup
pisirmeyi gerceklestirdigi, sonrasinda ise isinin uygulanmasiyla gidanin yapisindaki
protein, seker, nisasta, su ve yaglarda ne gibi degisikliklerin gerceklestigidir (Labensky
ve Hause, 1999, s.168). iceriginde protein, yag, karbonhidrat, su, tuz gibi bileseler ile
mineraller, vitaminler, renk verici pigmentler, tat vericiler gibi bir¢ok farkli maddeler
bulunan gidalarin, 1sitildiginda veya baska maddelerle karistirildiginda nasil bir olusum
icinde olacagimi anlamak pisirme kalitesi agisindan olduk¢a 6nemlidir (Gisslen, 1999,
5.46).

Bir ¢esit enerji olan 1s1, gidalara iletim, tasinim ve wsinim yoluyla olmak tizere {i¢
sekilde transfer olmaktadir. Iletimde; 1s1, birbiriyle direkt temas halinde bulunan bir
maddeden digerine dogru hareket etmektedir. Gaz ocagmin alevi tavaya degmekte, tava,
gidaya degmekte ve boylece gida isinmaktadir. Bazi maddeler 1s1y1 digerlerinden daha iyi
iletmektedir. Ornegin, su, havadan daha iyi bir iletkendir. Bakir ve aliiminyum en iyi
metal iletkenler olup hava en zayif 1s1 iletkenidir (Labensky ve Hause, 1999, s.168). Metal
malzemesi ince olan tavalar, 1siy1 daha hizli iletebilmekte ve yiizeyden yiyecege 1s1
iletiminde sicaklik degisimlerine daha cabuk cevap verebilmektedir. Ozellikle, taban
kalin metal malzemeli tavalar ise 1siy1 tutmakta, iletimi daha yavas ve esit sekilde
gerceklestirmektedir (Culinary Fundamentals, 2006, s. 71). Tasinimda; 1s1, sivi veya gaz
olabilen bir akiskan i¢inde transfer olmaktadir. Baska bir deyisle, hareket halindeki gazlar
ve sivilar i¢indeki 1s1 transferine tasimim denmektedir (Culinary Fundamentals, 2006,
s.72). Burada iki gesit tasinimdan s6z edilmektedir; dogal tasinim ve mekanik taginim.
Dogal tasinimda, isinan havanin yiikselip, soguyan havanin asagi inecegi prensibi
hakimdir. Mekanik tasinimda ise fan veya kasik gibi bir karigtiric1 alet yardimiyla 1s1
transferi saglanmaktadir (Gisslen, 1999, s.47). Isimim yoluyla pisirmede; iletim veya

tasinimdan farkli olarak 1s1 kaynag ile gidanin fiziksel temasta olmasi1 gerekmemektedir.
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Bunun yerine enerji, gidaya ¢arpan 1s1 veya 1sik dalgalariyla iletilmektedir. Mutfaklarda
kizilotesi  (infrared) ve mikrodalga (microwave) olmak iizere iki g¢esit 1sin
kullanilmaktadir. Mikrodalga firinlarda iiretilen mikrodalga isinlari, gidaya enerjiyi kisa
ve vyiiksek frekansli dalgalar halinde gondermektedir. Mikrodalgalart emen gida
molekiilleri titresmeye baslamakta ve siirtiinmeyle beraber 1s1 olusmaktadir (Culinary
Fundamentals, 2006, s.73). Kizilotesi pisirmede ise elektrik veya seramik malzeme ¢ok
yiiksek derecelere 1sitilarak, 1s1 dalgalar1 1s1k hizinda her yone yayilarak gidayi
1sitmaktadir (Labensky ve Hause, 1999, 5.169,170).

1.1.3. Pisirmenin gida iizerindeki etkileri

Gidalar, yapilarinda proteinler, yaglar, karbonhidratlar, su ve tuz gibi mineraller, tat
verici, renk verici pigmentler ve vitaminler bulunduran yiyecek maddeleridir. Bu farkli
bilesenlerin 1stya maruz birakildiginda nasil davrandigini bilmek, istenilen sonuca
ulagmak i¢in dnemlidir (Gisslen, 1999, s.46). Gidalarin yapilara uygun, dogru pisirme
tekniklerinin uygulanmasi, gidanin besin degerinin miimkiin oldugunca kaybolmamasi,
yapisi Ve goriintiisiiniin bozulmamasi icin bir gerekliliktir. Ornek olarak, proteinlere
uygulanan fazla 1s1 gidayr sertlestirir. Bagka bir ifadeyle, pisirmeyle beraber, belli
besinlerin molekiiler yapis1 degisir. Isinin, nisastalari jelatinlestirmesi, sekeri karamelize
etmesi ve yaglari eritmesi de pisirmenin gida tizerindeki etkilerindendir (Labensky ve
Hause, 1999, s.171). Gida kimyasi sayesinde pisirme ile besinlerde olusan degisimlerin
anlasilmast miimkiin olabilmistir. Pigirmenin gida iizerindeki etkileri 6grenildikge de
pisirme teknikleri gelisim gosterebilmistir. Pisirme hadisesiyle beraber gidalardaki

degisimler asagidaki sekilde 6zetlenebilmektedir:

e (ida bilesenlerini degistirir,

e Dis gorliniimii degistirir,

e Ozsular1 ve besleyici 6zleri ortaya ¢ikarir,
e Aroma ve lezzeti gelistirir,

e Zararli maddeleri giderir.



Pigirme islemi, yumusatma, katilastirma, sisirme ya da eritme yoluyla iriinlerin
biyokimyasal bilesimini degistirmektedir. Bu sayede gidalar tiiketimi rahat ya da emilimi
kolay bir nitelik kazanmaktadir. Pirincin pilava, unun ekmege doniismesi bilesenlerin
degismesine 6rnek verilebilir. Sebzelerin ve meyvelerin pisirilmesi, pektinlerin ve nisasta
gibi kompleks sekerlerin ¢oziinmesini sagladigindan, gida maddelerinin daha yumusak
ve daha kolay sindirilebilir hale gelmesine neden olmaktadir. Etlerin ve baliklarin
pisirilmesi, dncelikle renklerini degistirmektedir. Islem siiresince sicakliga bagli olarak
etlerin, kollajen denen bag dokusu yikilmakta ve gevreklesmesi saglanmaktadir. Fazla
pisirme durumunda ise i¢ Su kaybi yasanmakta, kuru ve lezzetsiz firlinler elde
edilebilmektedir (Larousse Gastronomique).

Pisirmenin gida {izerindeki go6zlenebilir bir diger etkisi dis gorinimiini
degistirmesidir. Bu degisme, yiyecegin ¢esidine, kimyasal kompozisyonuna ve pisirme
usuliine gore degismektedir. Ornegin, pisirme esnasinda etteki protein denatiire olmakta
ve baslangicta kirmizi olan et, kahverengiye dénmektedir (Oney, 2014, s. 69). Pisirme
islemi, gratenler, 1zgaralar, ¢evirmeler, glaze sebzeler, sekerli maddeler gibi baz1 gida
tiplerinin renklerini degistirerek, ekmekler ve sufleler gibi bazi gida tiplerini de sisirerek
yiizeysel degisime neden olmaktadir. Pisirmenin gida tizerindeki en 6nemli etkilerinden
biri de 6z sular1 yani besleyici 6zleri ortaya ¢ikartmasidir. Pisirme bi¢imi, gida
maddelerinin sindirim kolayliginda ve besin degerinde rol oynamaktadir. Gida
maddelerinin, aniden kaynar suya ya da kizgin yaga atilmalariyla 6z sularini iglerine
hapsetme islemine yogunlastirma denilmektedir. Pigsirme ile gergeklesen bir diger
degisim de gida maddelerinin lezzetinin ve aromasinin gelismesidir. Asir1 pisirme
durumundaysa eksime, acilagsma veya lezzet kaybi olusabilmektedir. Cesniler, aromali
garnitiir, S0S i¢indeki sarap, bazi temel igerik maddeleriyle birleserek 1slatma, tiitsiileme,
suyunu c¢ektirme sayesinde gidaya kendilerine 6zgii lezzetler kazandirmaktadirlar
(Larousse Gastronomique). Mineraller, vitaminler, renk ve tat pigmentleri pisirme
sirasinda gidadan uzaklasabileceginden, dogru pisirme teknigi uygulayarak gidanin
besinsel degerini kaybetmemeye ¢alismak 6nemlidir (Gisslen, 1999, s.47).

Gidalarda mevcut olabilen zararli maddelerin giderilmesi de pisirmenin
etkilerindendir. Cig gidalarda, uzun siire agikta bekletildigi takdirde ¢ogalabilecek ya da
pisirilmeden tiiketilirse insan viicuduna zarar verebilecek hastalik yapici
mikroorganizmalar bulunabilmektedir. Sicaklik diizeyine bagli olarak pisirme ile zararli

mikroorganizmalarin  bir kismi1 ya da tamami giderilebilmektedir (Larousse
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Gastronomique). Bakteri olusumu ve ¢ogalmasi i¢in gerekli unsurlar basta gida olmak
tizere, hava, nem, asidite, zaman ve sicakliktir. Pigirme islemi sayesinde bakterilerin
cogalmasi durdurulabilmekte, giivenle yenebilen gidalar elde edilebilmektedir (Gisslen,
1999, s.14).

1.2. Pisirme Teknikleri

Besinlerin kolaylikla tiiketilebilmesi i¢in, yap1 ve 6zelliklerine gore ¢esitli pisirme
stireclerinden gegmeleri gerekmektedir. Pisirme islemi temel olarak hava, su, yag ve su
buhar1 olmak tizere dort ¢esit ortamda gergeklesmektedir ve buna bagli olarak geleneksel
pisirme yontemlerinin Kuru isida pisirme ve nemli 1sida pisirme olarak iki temel grup
altinda toplandig1 goriilmektedir (Larousse Gastronomique, 2005, s.833).

Giintimiiziin vazgecilmez pisirme teknikleri olan mikrodalga, kizil6tesi, indiiksiyon
ve sous-vide pisirme (vakumlayarak pisirme) yontemleri ise yogun teknoloji kullanimi
nedeniyle, cagdas ya da modern pisirme teknikleri olarak gruplandiriimaktadir. Ozellikle,
endiistriyel mutfaklara hizmet eden, ancak giiniimiizde perakende kullanimi da olan pisir-
sogut Ve pisir-dondur yemek tretim sistemleri de ¢agdas teknolojiler baglaminda ele
alinmaktadir. Her iki sistemin de biinyesinde hem geleneksel hem de modern pisirme
teknikleri ile pisirilen gidalarin sonra hizlica sogutularak ya da dondurularak saklanmasi
s6z konusudur (Light, 1990, s.5; Oney, 2010).

1.2.1. Geleneksel pisirme teknikleri

Kusaktan kusaga aktarilan bilgi, aliskanlik ve kiiltiirel kalintilarin bir toplami olarak
degerlendirilebilen geleneksel pisirme yontemleri profesyonel asgilik var oldugundan
beri uygulanmakta olup, nemli 1sida pisirme ve Kkuru isida pisirme olarak ikiye
ayrilmaktadir. Nemli 1s1da pisirmede kullanilan pisirme ortamu, et sulari, Sebze sulart ve
soslar da dahil olmak tizere su ve su buhart iken, kuru isida pisirme yonteminde gida
maddesini pisiren sicak hava, yag ya da metal yiizeydir. (Gisslen, 1999, s. 48; Sokmen,
2005, 5.184). Bu geleneksel teknikler, hem yemek iiretim sistemleri ve restoranlarda, hem
de evlerde yaygin olarak kullanilan geleneksel pisirme yontemleridir. Bu yontemleri
uygulamak i¢in kullanilan ekipmanlardan tencere, tava gibi pisirme arag¢ geregleri
zamanin teknolojisine gore sekillenmis, topraktan sonra bakir, ¢elik, demir gibi farkli
madenlerden yapismaz yiizeyli teflon, seramik gibi yeniliklere, giiniimiizdeki son haline

gelmistir. Caréme, Escoffier gibi oncii as¢ilarin yazdigi as¢ilik kitaplarindan bu yana, bu
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yontem Ve teknikler temel kabul edilmis ve giinimiize kadar uygulanagelmistir. Mutfak
sanatinin yasatildigi, sanatin ve bilimin birbiriyle bulustugu, ‘fine dining’ yani kaliteli
yemek sunan her rafine mutfakta bu yontemler birbiriyle kombine olarak

uygulanmaktadir. Geleneksel pisirme yontemleri toplu halde Tablo 1.1. de listelenmistir.

Tablo 1.1. Geleneksel Pisirme Yontemleri

Nemli 1sida Pisirme Kuru Isida Pisirme

» Agartma (Blanching) * |zgarada pisirme (Grilling, Broiling)
« Hafif ateste haslama (Poaching, Simmering) * Firinda kizartma (Roasting)

* Haglama (Boiling) * Firinda pisirme (Baking)

 Kendi suyunda pisirme (Stewing)  Soteleme (Sauteing)

+ Buharda pisirme (Steaming) * Yagda kizartma (Frying)

Kaynak: Oney, 2010

1.2.1.1. Nemli isida pisirme teknikleri

Nemli 1sida pisirme tekniginde ates ya da farkli enerji kaynagi once belirli bir
sicaklikta suyu 1sitmakta, 1sinan ya da kaynayan su da yiyecegi pisirmektedir.
Yiyeceklerin suyla ya da su iginde pisirilmesi, suyun kaynama derecesine gore
uygulanmaktadir. Biinyesinde su miktar1 fazla olan sebzelerin kendi suyu ile pigirilmesi,
gidalarin kaynayan suyun iginde pisirilmesi, buharda pisirme ya da basingl pisirme, sulu
ortamda pisirme ornekleridir. Yagda pisirmeye kiyasla daha saglikli bulundugundan diyet
yapan ya da ileri yastaki kisilerin tercih edebilecegi bir teknik olarak goriilmektedir
(Mavis, 2003, s.129). Nemli 1sida pisirme yontemlerini, agartma, hafif ateste haslama,
haslama, kendi suyuyla pisirme ve buharda pisirme olarak siniflandirmak miimkiindiir.

Agartma (Blanching): Blanching, agartma anlamina gelmektedir ve teknik olarak
sok haslama, bir tasim kaynatma, agartma veya beyazlatma olarak da adlandirilmaktadir
(Tirkan, 2010, s.201). Cig maddenin kaynayan suya birka¢ dakika siiresince daldirip
cikartilmasi seklinde uygulan agartma islemiyle, sebzelerin rengi ortaya ¢ikarken etlerin
kani ve Kiri giderilmektedir. Bu 6zelliklerinden dolayi, agartma teknigi, pisirme teknikleri
arasinda daha ¢ok bir on pisirme islemi olarak kabul gérmektedir (Oney, 2010, s.52).
Agartma, malzemenin cinsine ve kullanim amaglarina gore sicak suda, soguk suda veya

yagda agartma seklinde uygulanabilmektedir (Eraslan, 2012, s.121-127).
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Hafif ateste haslama (Poaching/Simmering): Bu pisirme tekniginde esas olan,
yiyecek maddesini siv1 i¢inde, kaynama derecesine yakin bir noktada fakat kaynatmadan
pisirmektir. Poaching, yani pose tekniginde sivi sicakligi 71-82 °C arasinda
degismektedir ve siv1 yiizeyinde hafif bir hareket mevcuttur (Labensky ve Hause, 1999,
s.175). Kaynama noktasinin hemen altinda pisirmek anlamina gelen Simmering ise 80-
90 °C sicaklik araligindaki suda uygulanan teknige verilen isimdir. Bu tekniklere
‘kaynamayan sicak suda haslama’ da denmektedir (Gokdemir, 2003, s.131, Eraslan 2012,
5.237). Poselemek i¢in normal su, et suyu, tavuk, balik suyu, siit ya da surup gibi lezzetli
stvilar  kullanilirken, kullanilan sivi miktarinin, pisirilecek malzemenin yilizeyini
ortmemesine ve malzemenin zedelenmemesine dikkat esastir (Oney, 2010, s.52).
Alabalik haslama, beyin salata, deniz iriinleri, yumurta, dondurulmus sebzeler ve
meyveler pose yontemi kullanilarak pisirilen bazi yemeklerdendir (Tiirkan, 2010, s.202;
Eraslan 2012, s.239). Et sulart ve et sulari ile hazirlanan gorbalar da simmering
sicakliginda hazirlanmaktadir (Gokdemir, 2003, s.131).

Haslama (Boiling): Haslama, yiyecek maddesinin kaynayan suyun igerisinde
pisirilmesi esasina dayanan bir yontemdir. Agz1 kapali kaplarda uygulandiginda haglama
daha ¢abuk gerceklesmektedir. Biitiin yiyeceklere uygulanabilen bir pisirme teknigi
olarak bilinen haslama, bag dokusu sert etler, kuru baklagiller, makarna ve piire yapilmak
istenen sebzelere uygulandiginda iyi sonuglar alinmaktadir (Eraslan, 2012, s.135). Patates
gibi kok sebzeler ile nohut, fasulye gibi kuru bakliyatlar pisene dek kaynatilmakta,
makarna gibi nisastali yiyecekler ise agzi acgik olarak haslanmakta, piring, bulgur gibi
nigastalilar ise olgiilii sivilar ile kapag kapal olarak pisirilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2005, s.227). Haglama teknigi yumusak dokulu etlere de uygulanabilmektedir ancak
kaynayan su gida maddesinde kopmalara ve hos olmayan goriintiiye neden
olabilmektedir. Bu nedenle yumusak dokulu etlerde, kaynama sicakligindan daha diisiik
derecelerde yani pose sicakliginda veya buharda pisirme gibi yiiksek sicakliklarda ancak
pisirme sivisiyla direkt temas etmeyecek sekilde pisirme daha ¢ok tercih edilmektedir
(Chesser, 1992, s.39). Haglama yonteminin en 6nemli faydasi, yiyecegin igindeki nisasta,
seliiloz, protein veya lifli yapiin kirilmasiyla gidayr daha yumusak hale getirmesidir.
Aym zamanda sert ve Kalitesiz etleri damak tadina uygun ve sindirilebilir yapiya
degistirmekte, bakteri icerigini yok ederek yemegi giivenli hale getirmekte ve lezzetli,
besleyici sular (stock) olusturmaktadir (Eraslan, 2012, s.136).
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Kendi suyunda pisirme (Stewing/Braising): Yiyecegi kendi suyu ile kurutmadan,
kisik ateste yavag pisirme teknigidir. Ocak tizerinde derin bir tencerede kapagi kapal
olarak veya firinda 120-140°C sicaklikta, tizeri aluminyum folyo ile sikica kapatilmis
kalin kenarl1 tepsilerde uygulanmaktadir (Eraslan, 2012, s.147). Bu yontemle pisirilen
yemeklere Tirk mutfaginda ‘yahni’, Fransiz mutfaginda ‘ragout’ adi verilmektedir
(Aktas ve Ozdemir, 2005, s.229). Kendi suyunda pisirme, daha ¢ok nemli 1s1da pisirmenin
bir parcas1 olarak goriilse de kuru 1sida pisirme ile nemli 1sida pisirme kombinasyonu
olarak da diisiiniilebilmektedir. ki teknikte de gida énce az yag ile yiiksek ateste
cevrilmekte, sote edilmekte, ardindan kisik ateste, kendi suyu ile veya az su ile kapagi
sikica kapali sekilde pisirilmektedir. ‘Braising’ terimi biiyiik pargali gidalarin
pisirilmesinde, ‘Stewing’ ise kii¢iik parcali gidalarin pisirilmesinde kullanilmaktadir
(Labensky ve Hause, 1999, s.177).

Buharda pisirme (Steaming) : Bu teknikte, “buhar banyosunda” pisirme sz
konusu oldugundan suda eriyen mineral kayiplar1 olmamakta ancak ugucu bilesenler su
buharina karisip eksilmektedir. Ayrica, etler gibi uzun siire pisirilmesi gereken gidalarda
onerilen bir pisirme degildir (Donovan, 1996, s.330). Baz1 durumlarda pisirmek igin
konveksiyonel firinlarin da kullanildigi bu teknik, kuru olarak da yapilabilmektedir
(Gokdemir, 2003, s.132). ‘Combi-steamer’ adi verilen konveksiyonlu firinlarda buhar,
firinin igine verilmekte ve fan yardimiyla her yere esit dagilmaktadir. Delikli tepsiler igine
yerlestirilen yiyecekler bu firinlarda deliklerden buharin gegmesiyle beraber
pisirilmektedir (Eraslan, 2012, s.175). Buharda pisirme st iiste konulmus iki kap
araciligiyla, yiyecek suya temas etmeden uygulanabildigi gibi diidiiklii tencerelerde,
yiiksek buhar basmci ile de uygulanabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005, 5.228).
Yemegin yanina garnitiir olarak verilen havug, brokoli, karnabahar, gibi sebzeler, vok
tava (Uzak Dogu iilkelerinde kullanilan tabani dar, kenarlara dogru genisleyen tava) i¢ine
yerlestirilmis bambu sepet iginde pisen Cin usulii pilav bu teknige 6rnek olarak verilebilir.
Bu teknigin en biiyiik avantaji, direk suyla temas etmeyen yiyeceklerin 6z sulari, vitamin
ve minerallerinin i¢inde kalmasini saglamasi ve dokularinin bozulmamasidir (Eraslan,
2012, 5.176).

1.2.1.2. Kuru isida pisirme teknikleri
Kuru 1sida pisirmede yiyecek maddeleri, direkt olarak atesin {izerinde

pisirilebilecegi gibi, yagda ya da onceden 1sitilmig kuru havada da pisirilebilmektedir
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(Mavis, 2003). Kuru 1sida pisirme tekniklerini; 1zgarada pisirme, firinda kizartma, firinda
pisirme, soteleme ve yagda kizartma seklinde siniflandirmak miimkiindiir.

Izgarada pisirme (Grilling/Broilling): En yaygin kullanilan Kuru 1sida pisirme
teknigi, 1zgarada pisirmedir. Genellikle yumusak yapida olan et pargalarina uygulanir
clinkii sert eti yumusatan bag dokusunun pargalanmasi i¢in belli bir zamana ihtiyag
varken 1zgara, kisa siirede sonuglanan bir pisirmedir. Izgara yapilacak malzeme 1s1
kaynaginin altina yerlestirilirse broilling, iistiine yerlestirilirse grilling gergeklesir (Oney,
2010, s.53). Restoranlarda broiller olarak kullanilan ekipmanin adina ‘Salamander’
denmektedir. Genelde tavandan baglantisi olan veya duvara sabitlenen g6z seviyesinde
konumlandirilan ayr bir iinitedir (Gékdemir, 2003, s.132). lzgarada pisirilen gidanin en
biiytik ¢ekicilik kaynagi, yanik ¢izgili 6zel izidir (Labensky, 1999, s.173). Komiir, gaz ya
da elektrik kaynagini kullanan izgarada pisirme yontemi, 150-250°C gibi yiiksek 1s1
gerektirmektedir (Eraslan, 2012, s.156).

Firinda kizartma (Roasting): En eski pisirme tekniklerinden olan siste ¢evirerek
Kizartma, glinimiizde yerini bir tepsi tizerinde sicak firinda pisirmeye birakmistir.
Ozellikle, etlere uygulanan bu pisirmede, eti kahverengilestirip lezzetini, kokusunu
arttiracak ve igindeki suyu hapsedecek derecede yiiksek sicaklikta uygulanmaktadir
(Donovan, 1996, s.307). Iri parcalar halindeki etlerin firinda hi¢ su kullanilmadan,
yalnizca yaglanarak pisirilmesine ise ‘roti’ denmektedir (Eraslan, 2012, s.279). Bu
teknikte, firin 1s1sinin, en iyi lezzetin saglandigi 150 °C’de olmasi ideal durumdur. Bazen
etler, 230 °C gibi yiiksek 1s1da hizla dig1 daglandiktan sonra normal isida pisirme islemine
devam edilmektedir. lyi pismis bir et icin i¢ 1smin 77 °C’ye ulasmasi gerekmektedir.
Firinda pisirmede, 6nce nemli, sonra kuru st verilerek pisirme unlu mamiiller i¢in siklikla
kullanilirken, 120-250°C araligindaki 1silarda ise et, balik ve siit tiriinleri pigirilmektedir
(Oney, 2010, s.54).

Firinda pisirme (Baking): Genellikle etler disindaki gidalar1, 6rnegin, pastalar,
ekmekler gibi unlu gidalart pisirme teknigidir. Burada, firinda kizartmaya gére daha
disiik bir 1s1 kullanilmaktadir. Bunun nedeni, un igeren Yiyeceklerin nazik¢e ve
bozulmadan pisirilmesidir. Kullanilan firinlarda esit 1s1 dagilimi ¢ok Onemlidir.
Konvansiyonel firinlardaki fan sistemi, isinin esit dagilmasina imkan vererek daha
lezzetli tiriinler elde edilmesini saglamaktadir (Gékdemir, 2003, s.36).

Soteleme (Sauteing): Sotenin kelime anlami ziplatmaktir. Sotelemek, kiigiik

parcalar halindeki giday: yiiksek 1sida, az miktarda yag kullanarak hizli sekilde, tavada
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pisirme islemidir. Burada amag, giday1 su ve mineral kaybina ugratmayacak kadar hizli
sekilde, ancak lezzet ve kahverengilesme olusacak kadar yeterli siirede pisirmektir
(Chesser, 1992, s.36). Gidalar kendi sularinda, kapak kapatilmadan pisirilir. Bazen sote
etlere sarap veya et suyu ilave edilerek malzeme sos kivamina gelene dek kaynatilir
(Oney, 2010, s.54). Bu hizli pisirme teknigi genelde az miktardaki, cabuk pisen parcalar,
korpe etler i¢in uygulanir (Eraslan, 2012, s.191). Domates, biber, sogan gibi sebzeler
haslanmadan, patates, havug, lahana gibi sebzeler haslandiktan sonra sotelenmektedir.
Sakatatlar ve meyveler de sotelenebilen ve sicak garnitiir olarak sunulabilen gidalardir.

Yagda kizartma (Frying): Yagda kizartma tekniginde amag, gidanin yiizeyinde
kitirli, koyu renk kabuklu, lezzetli bir bariyer olusturup, iginin lezzet ve 6z suyunu
muhafaza etmesini saglamaktir (Gisslen, 1999, s.52). Bu islemin sotelemekten farki, daha
fazla miktar yag ve daha diisiik 1s1 kullanilmasidir. “Sicak yagin iginde pisirme” olarak
da tanimlanan bu pisirmede yagin sicakligi 160-180°C arasinda olmalidir. Kaliteli bir
pisirme icin yiyeceklerin az yag cekmesi, az su kaybetmesi, gevrek olmasi ve yagin
kokusundan etkilenmemis olmas1 gerekmektedir (Oney, 2010, s.54). Kizartmanin
sagliksiz ve sismanlatici oldugu kanist yaygindir. Ancak bol yagda kizartma (deep fat
frying) islemi dogru uygulandiginda, besin ve lezzeti gidanin i¢ine hapseden saglikli bir
pisirme ortaya ¢ikmaktadir (Peterson, 2007, s.14). Yag sec¢imi, yagin temizligi, kullanma
stiresi Ve yagin yiiksek 1s1ya dayaniklilig: fri usulii pisen yemeklerin kalitesinde etkili olur
(Tirkan, 2010, s.205). Yagda kizartma teknigi, malzeme olarak tavanin kullanildig: az
yagda kizartma (shallow fat frying) veya fritéziin kullanildig1 bol yagda kizartma (deep
fat frying) olarak iki sekilde uygulanmaktadir. Tiirk mutfagindan ‘hamsi tava’ az yagda
kizartmaya bir 6rnektir (Denizer, 2005, 5.247).

1.2.2. Cagdas pisirme teknikleri

Yakin bir gegmise kadar bagimsiz yiyecek icecek isletmelerinde ve konaklama
isletmelerinde, biiyiik miktarlarda ve geleneksel tekniklerle hazirlanan geleneksel
yiyecek iiretim sistemleri yonetici, ¢alisan ve miisteriler tarafindan olumsuz sonuglar
yaratmig ve sorgulanmaya baslamistir. Yiyeceklerin iretiminde, satisa yonelik
tahminlerin dogru yapilmayisi, iiretim sonrasi tezgahta uzun siire bekleyen yemeklerin
kalitesinde azalma meydana gelmesi ve satilamayan yemeklerin  dogru
degerlendirilememesi gibi sorunlar, yiyecek iiretiminde yeni firetim sistemlerinin

kullanilmasimi zorunlu hale getirmistir (Gilildemir, 2015 s.81). Yeni tiretim sistemleri,
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dogru sayidaki yiyecegin, dogru personel, dogru ekipman, dogru arag-gere¢ Ve
hammadde ile malzemelerin etkin ve verimli kullanilmasini saglamistir. Bu baslik altinda

yer alan yeni pisirme teknikleri, Tablo 1.2 ‘de siralanmaktadir.

Tablo 1.2. Cagdas Pisirme Yontemleri

. Pisir Sogut

. Pisir Dondur

. Mikrodalga ile Pigirme (Microwave cooking)
. Kizilotesi Isinla Pisirme (Infrared cooking)

. Indiiksiyonlu Pisirme (Induction cooking)

. Vakumlayarak Pisirme (Sous-Vide)

Kaynak: Oney, 2010, Eraslan 2012, Giildemir 2015 kaynaklarindan faydalamlarak diizenlenmistir.

1.2.2.1. Pisir-Sogut

Pisir-Sogut sistemde, yiyeceklerin 6nceden pisirilmesi Ve sonrasinda depolanmasi
ve bekletilmesi s6z konusu oldugu igin pisirme teknikleri iginde yer almasi uygun
goriilmistiir. Pisir-Sogut; yiyeceklerin ihtiyag oncesinde pisirilerek pastorize edilmesi,
hizli sogutma uygulanmasi, sogutulan gidalari dikkatli ve kontrollii sekilde 0-3°C
arasinda soguk depolanmasi, ihtiya¢ aninda yine kontrollii 1sitmayla tiiketim sicakligina
getirilmesi basamaklarin1 igeren teknoloji bazli bir yiyecek icecek iiretim sistemidir
(Light, 1990, s.3). Yiyecekler oda sicakliginda kaldiklar1 siirece mikroorganizmalar,
enzimler ve kimyasal reaksiyonlarin etkisiyle hizli bigimde bozulabilmektedir. Pigir-
sogut sistemindeki hizli sogutmanin onemi gida bozulmalarin1 6nlemek ve saklama
stirelerini uzatmaktir (Giildemir, 2015, s.82). Pigir-Sogut sisteminin {iretim asamalarinda
oncelikle triinler hazirlanmakta, pisirilmekte ve porsiyonlanmaktadir. Porsiyonlama,
pisirmeyi takiben 30 dakika i¢inde yapilmalidir. Sogutma asamasi da porsiyonlamanin
hemen ardindan baglamali, en fazla 1,5 saat i¢inde 3°C’ye sogutulan gidalar, depolama
asamasinda 0-3°C arasinda tutulmali ve 5 giinden fazla muhafaza edilmemelidir (Oney
ve Cigek, 2009, 5.118).
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1.2.2.2. Pisir-dondur

Pigir-dondur sistemde de yemekler pisirildikten sonra isleme tabii tutulmasi
gerekmektedir. Pigir-dondur, yiyeceklerin dondurularak muhafazasina olanak saglayan,
gidadaki mikroorganizmalarin gelismesini durduran, gidalarin raf omiirlerini uzatarak
ekonomik degerlerini arttiran 6zel bir tiretim sistemidir. Bu tiretim sistemindeki asamalar;
tirlin regetelerinin gelistirilmesi, yiyeceklerin hizli sekilde -18°C’ye kadar dondurulmas,
hijyen kosullarma uyarak yiyeceklerin paketlenmesi, depolanmasi, taginmasi Ve
yiyeceklerin yeniden 1sitilip servisi seklinde siralanabilir. Sagladigi pek ¢ok avantaj
yaninda pisir-dondur sisteminin her sistemde oldugu gibi bazi sakincalar1 vardir
bunlardan bazilar1 dondurma sistemlerinin yiiksek maliyetli olusu ve uygulama
asamalarinda, 1s1 araliklari, hassas kontrol diizeyleri ve sikligi gibi konularin sik1 denetim
ve egitilmis isgiicii gerektirmesi olarak sayilabilmektedir (Oney ve Cigek, 2009, s.122;
Oney, 2010, s.75).

1.2.2.3. Mikrodalga ile pigsirme (Microwave cooking)

Mikrodalga ile isitma prensibinde 6zel bir firinda radyasyon iiretilmektedir.
Radyasyon, gidadaki su molekiillerini ¢alkalayarak harekete gecirmekte, 6nce siirtiinme,
sonrasinda da 1s1 iiretilmis olmaktadir. Uretilen bu enerji sivilarda tasinim, katilarda ise
iletim yoluyla gidanin tamamina yayilmaktadir (Labensky ve Hause, 1999, s.170).
Mikrodalga firinlarin en 6nemli avantaji pisirme isleminin ¢ok hizli ve ekonomik sekilde
yapilabiliyor olmasidir. Pisirme sirasinda yalnizca yiyecek isinmakta, diger firmlarda
oldugu gibi i¢ ortamin 1sinmasi beklenmemektedir. Dondurulmus gidalar da mikrodalga
firmlarda saglikli bir sekilde ¢ozdiiriilebilmektedir (Oney, 2015, 5.84).

Nem, seker ve yag orani yiiksek olan gida maddeleri, mikrodalga isinlarin1 daha iyi
emmekte ve daha hizli isinmaktadir. Miktar olarak degerlendirildiginde de kiigiik
pargalarin, mikrodalga firinlarda pisirmek ve isitmak i¢in daha uygun oldugu
bilinmektedir (Culinary Fundamentals, 2006, s.73). Kiigiik miktarlarda, suyu bol, sekerli
veya yagl gidalar 1sitmak i¢in uygun olan mikrodalga firinlar, gidalarda esmerlesmeyi
saglayan ve olusmasi igin uzun siire ya da yiiksek 1siya ihtiyag duyan Maillard
Reaksiyonu yaratmamaktadir. Ayrica etlere kuru, siingersi bir yap1 kazandirmasindan
dolay1, geleneksel firinlara bir alternatif olmaktan daha ¢ok, 1sitma ve ¢dzdiirme amaciyla
kullanilmaktadir. Mikrodalga firinlarda paslanmaz ¢elik veya aliiminyum gibi metaller

isinlart yansitarak, firmi yakma risklerinden dolayr kullanilmazlar. Kap olarak, isiya
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dayanikli cam veya mikrodalgaya uygun plastik kullanilmaktadir (Labensky ve Hause,
1999, 5.170).

1.2.2.4. Kizilotesi isinla pisirme (Infrared cooking)

‘Infrared’ veya ‘IR’ isimlerini de alabilen Kizilétesi 1sinim, dalgaboyu goriiniir
1isiktan uzun ve mikrodalgadan kisa olan elektromanyetik 1sinimdir. Bu teknoloji, bazi
gida maddelerinin  pigirilmesi, kavrulmasi, 1sitilmasi, kurutulmasi ve yiizey
pastorizasyonunda kullanilmaktadir. Kizil6tesi 1sitmanin en bilinen 6rnegi broiling yani
salamander denilen 1zgarada pisirme teknigidir. Salamanderde gaz aleviyle 1sinan elektrik
veya seramik malzeme o kadar 1sinir Ki kizilotesi 1sinim yayarak gidayi isitir. Gidayi hizli
sekilde 1sitip pisirmek i¢in kullanilan kizilotesi firinlar mevcuttur (Gisslen, 2010, s. 45).

Konvansiyonel isitmayla karsilastirildiginda, yiiksek 1s1l verimlilik ve 1sitma hizina
sahip olmasi, kalite ve besinsel kayiplari azaltmasi, ekipmanlarin basit ve esnek kullanim
alanlarma sahip olmasi ve 6nemli oranda enerji tasarrufu saglamasi Kizilotesi isinla
pisirmenin avantajlarindandir (https-2). Son yillarda yapilan ¢alismalar, kizil6tesi 1sinla
mikrodalga ya da konveksiyonel teknolojilerin birlestirilmesiyle iiretilen akilli firinlarla
pisirme siiresini kisaltmayr ve driin kalitesini arttirmayr hedeflemektedirler. Bu
teknolojiyle ekmek pisirilmesi, kahve ¢ekirdeklerinin ve yesil ¢ayin kavrulmasinda basari
elde edilmistir. Gelecek vaat eden, ancak her gida ¢esidinde kullanilamayan bir tekniktir.

1.2.2.5. Indiiksiyonlu pisirme (Induction cooking)

Indiiksiyon ile pisirme, Avrupa’dan sonra Amerika’da yayginlasmaya baslamis bir
yontemdir. Bu pisirme yonteminde kullanilan indiiksiyon ocagi, ¢elik veya demir
tencereyi elektromiknatis yoluyla 1sitma iizerine kuruludur. indiiksiyon ocaklar1 yemegi
cok kisa bir siirede pisirip enerji kaybini minimuma indirmekte, bu nedenle elektrik ve
gazli ocaklara gore daha ekonomik oldugu diistiniilmektedir (Severson, 2010). Gazh
ocaklarda 1s1 verimliligi %39.9, elektrikli ocaklarda %71 iken, indiiksiyonlu ocaklarda
%84°diir. Ornek olarak bir litre suyun kaynama siiresi, bu teknoloji ile yari yariya
azalmaktadir. Zamandan kazang saglayan, 1s1 verimliligi yaratan bu pisirme yonteminin
en biiyiikk dezavantaji sadece indiiksiyon yiizeyine 6zel tabani diiz ¢elik veya demir
tencere kullanilma gerekliligidir ki bu durum mutfak i¢in ek harcama yaratmasindan
dolay: tercih edilmemektedir (https-3). Indiiksiyonlu ocaklarda pisirme yiizeyi piiriizsiiz

diizliiktedir ve sadece tencerenin kondugu yiizeyi isitmaktadir. Tencere disinda kalan
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taraf ise tamamen soguk kaldigindan, tencereden dokiilen yemek yanmamaktadir. Bu
ozellikler temizlikte de kolaylik saglamaktadir. Pigirme yiizeylerinin ¢ok ¢abuk 1sinmasi
ve c¢ok c¢abuk sogumasi, pisirmede hassaslik saglayan avantajlardir (Culinary
Fundamentals, 2006, s.73).

Uciincii nesil mutfak pisirici sistemlerinden sayilan indiiksiyonlu ocaklarda
sistemin hizli ¢aligmasinin sebebi, ocagin kendisinin degil, tizerine konulan kabin 1s1
kaynagina doniismesidir. Yani indiiksiyonlu ocagin ylizeyi isinmamakta, tizerindeki kap
isinmaktadir, ocak el yakmamaktadir. Ocagin tizerine dogru kap kondugunda, kabin
metal govdesi bu manyetik alandan enerji alarak 1sinmakta, boylece 1s1 ocagin yiizeyinde

degil, dogrudan tizerindeki kapta iiretilmis olmaktadir (https-3).

1.2.2.6. Vakumlayarak pisirme (Sous-vide)

Sous-vide Fransizca bir terim olup, ‘vakum altinda’ anlamina gelmektedir.
Gidalarin vakumlanmig plastik torbalar igerisinde ve diisiik sicaklikta uzun siire 1s1
uygulanarak pisirilmesini tanimlayan bir pisirme teknolojisidir. Bu yontemin en biiyiik
avantaji, onceden pisirilmis ve tiikketime hazir gidalar1 dondurmaya gerek duymaksizin,
belirli diisiik sicakliklarda, kolaylikla ve siiratle servise hazir olacak sekilde, uzun siireler
saklama imkani saglamasidir. Geleneksel metodlardan farkli olarak sous-vide pisirme
diisiik sicakliklarda gidanin i¢inden disina her yerinde esit pisme saglamakta ve daha iyi
bir son iiriin sunmaktadir. Sous-vide’de de nemli pisirme tekniklerindeki gibi 1s1 transfer
ortami sudur ancak vakumlu poset gida ile havanin ve suyun temasini kesmis oldugundan
sonugta besin degeri kaybolmamis, belirlenmis zaman ve sicaklikta istenilen pismislik
derecesindeki yemege ulasmak miimkiin olmaktadir (England, 2016, s.11,12).

Bu boliimdeki agiklamalara dayanarak pisirme kavraminin insanlik tarihi boyunca,
diinyadaki bilimsel, teknolojik, demografik, yasam tarzi1 ve tiikketim aligkanliklarindaki
gelismelerle paralel olarak degistigi goriilmektedir. Temel ve geleneksel pisirme
teknikleri ev mutfaklarinda, bagimsiz isletmelerde, konaklama, hastane, toplu ¢alisma ve
egitim kurumlarinin yemekhanelerinde devam edecektir. Ancak yasam standartlarindaki
degisimler, saglikli, katkisiz, az iglem gormiis yemek yeme arzulari, diinyadaki temiz su,
temiz hava kaynaklarinin azalisi, kiiresel 1sinma ile daha etkin, daha ekonomik daha
stirdiiriilebilir yontemlere ihtiyag duyuldugu da bir gergektir. Bu ¢alismada, sous-vide
geleneksel yontemler ve ¢agdas iiretim sistemleri ile kombine kullanilabilen bir teknik

olarak onerilmektedir.
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Sous-vide hazir ve hizli gida tiiketim piyasasina hizmet edebilmektedir. Pisirmede
gidanin igindeki besin degerleri korunmakta, lezzet katmak i¢in fazladan malzeme
kullanmaya gerek olmaksizin yiyecek maddesinin gercek tadi alinmaktadir. Bu 6zelligi
ile sade, katkisiz, dogal hazir gida tiikketmek isteyenlerin karsisina degerli bir alternatif
olarak ¢ikmaktadir. Gidalar hava almayan vakumlu posetler iginde oldugundan tagimasi
ve depolamasi kullaniciya kolaylik sunan, giivenli bir tekniktir. Baslangi¢ temizligine
azami onem gosterildigi, kaliteli ve taze hammaddeler kullanildig: takdirde, bu teknikte,
sonraki asamalarda gidanin mikrobiyal bulasmaya maruz kalma riski de azalmaktadir.

Gida iiretim sistemleriyle yakin iligkisinden ve degisen tiiketici isteklerini hem
endiistriyel hem de evsel tiikketimde karsilayabilmesi potansiyelinden dolay1, sous-vide
pisirme teknigi her gecen giin ivme kazanmaya devam etmektedir. Bu ¢alismada, bu
pisirme teknigi kapsaminda bir arastirma yapilmasi planlandigindan, sonraki boliimde,

konuyla ilgili detayl bilgilere yer verilmektedir.
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IKINCi BOLUM

2. SOUS-VIDE PiSIRME TEKNIiGi
Bu boliimde sous-vide kavramina, teknigin uygulanmasina, gida giivenligi ile

iliskisine ve ilgili arastirmalarin 6zetine yer verilmektedir.

2.1. Sous-Vide Kavram

Sous-vide pisirme teknigi, Onceki basliklarda vurgulandigi gibi gidalarin
vakumlanmis plastik torbalar iginde diisiik sicaklikta, uzun siire 1s1 uygulanarak
pisirilmesi olarak ifade edilmektedir. Tiirkgeye ‘vakumlayarak pisirilme’ olarak
cevrilebilen bu teknik, gastronomi, as¢ilik, gida bilimi, gida miihendisligi, gida
teknolojisi gibi disiplinlerde yaygin olarak ‘Sous-vide’ olarak kullanilmakta ve
bilinmektedir. Bu nedenle arastirma kapsaminda terimin mutfak terminolojisindeki

yaygin kullanimi dikkate alinarak, ‘Sous-vide’ olarak kullanilmasina karar verilmistir.

2.1.1. Sous-vide tekniginin tanimi

Insanlik tarihinin baslangicindan bu yana yemek yeme aliskanliklariyla beraber
giday1 hazirlama aligkanliklar1 da gelisim gostermistir. Atesin kesfiyle baslayan pisirme
olgusu giday1 daha yenilebilir hale getirmis, insanoglu gelisip ilerledik¢e pisirme
tekniklerini de beraberinde degistirip gelistirmistir. Gliniimiizde gidalar1 hem rahatca ve
giivenli sekilde yenilebilir, kolayca sindirilebilir hale getirmek hem de igindeki besleyici
ozellikleri koruyabilmek adina gelistirilen, gidanin bozulmasini erteleyen farkli pisirme
ve saklama tekniklerinden biri de sous-vide’dir.

Yemek pisirme teknikleri arasinda kendine farkli bir yer edinmis olan sous-vide,
gidalarin, vakumla havasi bosaltilip sikica miihiirlenmis plastik posetlerde diisiik
sicakliklarda ve uzun siire pisirilmesi olarak ifade edilen bir pisirme metodudur
(Schellekens, 1993; Baldwin, 2008). Sous-vide Fransizca bir terim olup ‘havasiz
ortamda’ anlamia gelmektedir. Tiirk¢eye birebir ¢evirildiginde ‘vakum altinda’ olarak
da adlandirilan bu teknik, ilk kez 1974 yilinda Fransa’da denenmis olan bir pisirme
teknigi oldugu i¢in Fransizca ismiyle kabul gérmektedir (Kirim, 2009). Yaygin olarak
kullanilan ve en cok kabul gdrmiis sous-vide tamimi ise 1989 yilinda Ingiltere’de
kurulmus olan Sous-Vide Tavsiye Komitesi (SVAC) tarafindan olusturulmustur. Bu

tanima gore, “‘Sous-vide’, ‘Sous-vide Cooking’ (Sous-vide pisirme) ‘Cuisine En
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Papillote’ olarak adlandirilabilen pigirme teknigi ¢ig ya da az pismis gidanin, plastik
posetlere konarak, vakumlanip havasi bosaltilmis ve agzi miihiirlenmis bir halde,
kontrollii sekilde 1stya maruz burakilip pisirilmesi, hizlica sogutulmasi ve belirli siire
soguk depolandiktan sonra tekrar wsitilip servis edilmesi islemidir” (Hoeche, 2016).
Ozdogan’a gore (2014) sous-vide teknigi, yiyeceklerin wsiya dayanikli plastik torbalarda
vakumlanarak sabit ve diisiik 1sil1, dolasim saglanan SU iginde yavas yavasg pisirilmesidir.’
(Ozdogan, 2014) Farkl1 bir tanimda ise kavram, “Gidalarin vakum ambalajlarda, tam
olarak kontrol edilebilen sicakiiklarda, su banyosu icerisinde pastérize edilmesi” olarak
ele alinmaktadir (Mol ve Ozturan, 2009; Haskaraca, 2013). Pisir-sogut {iretim sistemiyle
birlikte de uygulanan, triin kalitesinin korunmasina ve raf 6mriiniin uzatilmasina katk1
saglayan sous-vide yonteminde, gida maddeleri 6n islemlerden gegirildikten sonra ¢ig
veya on pisirme uygulanmig halde posetlere konulmaktadir. Daha sonra posetlerin havasi
alinarak vakumlanmakta ve vakumlu paketler sicak su dolasimi olan tanklarda veya hem
1s1 hem de buhar dolasimi saglayan firmlarda 55-95°C arasinda gidaya uygun bir 1sida
pisirilmektedir (Creed ve Reeve, 1998; Oney, 2010).

Tanimlardan anlasilacagi lizere sous-vide pisirme tekniginin iki temel 6gesi dikkat
cekmektedir. Bunlardan birincisi; gidalarin posete yerlestirilerek, vakumlanarak agzinin
kapatilmasi, ikincisi ise gidalarin kontrollii 1s1da ve siirede pisirilmesidir (Baldwin, 2008).
Sous-vide pisirme yontemi, gidada var olan lezzet, aroma gibi gastronomik degerleri,
gidanin insanin duyu organlarmi uyaran ozelliklerini, diger bir deyisle organoleptik
ozelliklerini ortaya cikartirken, gidadaki besin degerlerini de koruyan bir yontem olarak
degerlendirilmektedir (Knockaert, 1989). U¢ Michellin yildizli Amerikali Sef Thomas
Keller’a gore (2008), bu teknigin diger pisirme yontemlerinden ayrildigi nokta, 6z sulari
ve besleyici o6zelliklerini kaybetmeyecek sekilde gerektigi kadar pisirilmis, besinsel
olarak zengin, lezzetli ve sekil bozukluguna ugramamis, dolayisiyla daha goze hitap eden
yiyecek tiriinleri sunuyor olmasidir (Keller, 2008, s. 6). Sous-vide tam kivaminda ve
sicaklik derecesinde pismis gida saglama avantaji yaninda sundugu depolama olanaklari
ile de raf dmrii uzamais, saglikli hazir gida sektoriiniin dikkat ¢ekici bir pargasi olmaktadir.
Bu unsurlarin yani1 sira sous-vide, yiiksek asgilik yetenekleri gerektirmeyen, daha kisa 6n
hazirlik siiresi olan, daha taze yemege daha kisa siirede ulasimi saglayan bir yontem
olarak one ¢ikmakta ve tiim diinyada giin gectikce daha da popiiler hale gelmektedir
(Creed ve Reeve, 1998, 5.26).
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2.1.2. Sous-vide tekniginin gelisimi

Sous-vide fikrinin ortaya ¢ikmasinin temelinde yatan, yiyecekleri hava almayacak
sekilde paketleyip pisirme ve saklama diisiincesi ¢ok eski zamanlara dayanmaktadir.
Yeme i¢me tarihi boyunca gida pisirilmeden once yapraklara sarilmis, yaglara bulanmus,
tuzla sivanmis, hayvan bagirsagi i¢ine konulmustur (Uhri, 2011). Bunun nedeni
insanlarin, uzun zamandir, yiyeceklerini havadan izole etme yoluyla gida bozulmalarin
erteleyeceklerinin ve yiizey kurumalarini engelleyeceklerinin bilincinde olmalaridir. Bu
bilingle hareket eden insan, giinimiizde uygulanan vakumlama ve miihiirleme
yontemleriyle gidanin havayla temasimmi tam olarak kesme basarisina ulagmistir
(Myhrvold, 2013).

Gida saklamaya uygun plastik posetlerle vakumlu paketleme tekniginin ilk kez
1960’11 yillarda denendigi bilinmektedir (Creed, 1998, s.58). Amerikan Ulusal Havacilik
ve Uzay Dairesi, NASA, 1960’11 yillarda uzaya gidecek astronotlar i¢in gidalari torbalara
koyup vakumlamistir (Myrhvold, 2013). Pisirmenin uygulanmadigi, sadece gidalarin az
yer kaplamasinin ve havayla temasmin kKesilmesinin saglandigt NASA ambalajlarindan
farkli olarak 1965 yilinda Isve¢’de hastane yemeklerinin merkezilestirilmesi projesinde
sous-vide benzeri bir iretim gelistirilmistir. Nacka sistemi adi verilen bu yontemde
yemekler normal halde pisiriliyor, sicak halde plastik torbalara konuluyor ve
vakumlaniyordu. Vakumlandiktan sonra 3 ile 10 dakika arasi kaynatilarak i¢ sicakliginin
en az 80°C’ye ulagmasi saglaniyor, ardindan hizla sogutulan gidalar hastanelere iletilip
servis zamani 1sitihyordu (Creed ve Reeve, 1998; Myhrvold, 2013; Yilmaz, 2014,
Sismanlar Altinkaya, 2016). Avrupa’dan sonra Amerikali arastirmacilar tarafindan
gelistirilen 1s1ya dayanikli poset teknolojisi ve vakum teknigiyle beraber farkli sektorlere
hizmet eden gida tiretim sistemleri gelismis ve gidanin raf 6mrii uzatilmistir (Creed ve
Reeve, 1998).

Gida endiistrisinin verimlilik ve ekonomik ihtiyaglarina ¢6ziim getirmek i¢in ortaya
cikarilan vakumda pisirme sistemi 1974 yilinda yine bir ihtiyagtan otiirii rafine
restoranlara girmeye baslamistir (Kirim, 2009). Fransa’nin ii¢ Michellin yildizli bir
restoran sahibinin istegiyle, sarkiiteri sahibi Fransiz George Pralus, yagli ve lezzetli bir
yiyecek olan kaz cigerini pisirirken kiitle ve sivi kaybi yasamamak i¢in denemelere
baslamistir. Pralus, as¢iligin kitabin1 yazmig Escoffier gibi ascilarin bahsettigi klasik
pisirme yontemleri arasinda da bulunan ‘en papillote’, kagitta pisirme, baska bir deyisle

giday1 yagh kagida sarip pisirme isleminden ilham almistir. ‘En papillote’ yonteminin
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avantaji gidayi 1styla ve havayla direkt temastan korumasi, dolayisiyla da lezzet, sivi ve
kiitle kaybin1 engellemesidir. Bu 6zellikten yola ¢ikan Pralus, kaz cigerini plastik filme
birkag sefer sararak pisirmeyi denemis ve kiitle kaybinin %40°dan %5’e geriledigini
kesfetmistir (Light 1990, s.157; Kirim, 2009). Yine 1970’1i yillarda Fransiz mikrobiyoloji
ve biyokimya uzmani, ayn1 zamanda da bir yemek sever olan Bruno Goussault ucuz ve
sert etleri ¢ok diisiik sicakliklarda pisirerek yumusak hale getirmenin denemelerini yapan
bir arastirmacidir. Hazir yemek firmalar1 ve hastane mutfaklar1 i¢in ¢alisan Goussault
sous-vide fikrinin endiistriyel kisminda, Pralus ise sef mutfagi kisminda ilerlemislerdir
(Keller, 2008, s.15; Kirim, 2009). 1940’lardan beri gidalara vakum-paketleme yapan
Cryovac sirketinin girisimiyle, bu iki Fransiz sef ve bilim insan1 bir araya gelerek sous-
vide pisirmeyle ilgili uygun zaman-sicaklik Olgtimleri yapmaya baslamiglardir
(Knockaert 1989; Schellekens 1992; Keller 2008, s.15; Kirim 2009; Hoeche 2016).
Zamanla plastik treticileri, bilim insanlart ve seflerin ortakliklar1 sonucunda kaz
cigerinde kullanilmig plastik film yerini ¢cok katli (multi-laminate), gida ile temasa uygun,
1stya dayanikli ve gaz gegirgenligi olmayan plastik posetlere birakmistir (Light, 1990,
s.157). Boylece sous-vide uygulamalar1 modern haliyle gida endiistrisi, restoranlar ve ev
mutfaklarinda yayginlagsmaya baglamistir.

[k zamanlarda daha ¢ok Fransa, Belgika, Hollanda, isve¢ gibi Avrupa iilkelerinde
kullanilmis olan sous-vide pisirme, daha sonra Amerika ve tiim diinyaya yayilmis, yiiksek
kalitede yemek sunan liiks restoranlarin yani sira, bilyik capli yemek hizmet
isletmelerinin de (catering firmalari) kullandig: bir yontem olmustur (Schellekens, 1996;
Hoeche, 2016). Yontemin karmasik ve pahali bulunmasi, uygulanabilir olup olmamasi
tartigmalar1 hala siirerken, sous-vide endiistriyel iiretime ve kalabalik gruplara hitap edip
saglikli gida tiretmesinin yaninda evlerde de kullanilabilen bir teknige doniismiis, gida
makinasi treticileri evlerde kullanima uygun, kiiciik ve pratik sous-vide arag¢ geregleri
tiretmislerdir. Ornegin, sous-vide pisirme firmlar1 (Sous-vide ovens) ve daha da pratik bir
uygulayict olan daldirma tipi sirkiilator (immersion circulator) denilen siradan bir
tencereye dahi takilabilen cihazlar uzun siiredir tiim diinyada kullanilmaktadir (Baldwin,
2008).

Temelinde geleneksel pisirme teknikleri olan sous-vide metodunun giiniimiizde
modern gida iiretiminin bir pargasi olarak goriilmesine neden olan etken gida bilimindeki
gelismelerin gida tiretim sistemlerine etkisi ve daha ¢ok as¢inin gidanin bilimsel tarafina
ilgi gosteriyor olmasidir (Keller, 2008; Myhrvold, 2012; Hoeche, 2016). Giiniimiizde
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tiiketiciler tarafindan taze, lezzetli, yiiksek nitelikli, diisiik tuz igerigine sahip, koruyucu
madde icermeyen, en az siirede hazirlanabilen gidalar daha c¢ok tercih edilmektedir.
Avrupa ve Amerika pazarlarindaki bu istek dogrultusunda en az islenmis, mikrodalgada
1sitilabilen, yemeye hazir, sogutularak raf 6mrii uzatilmis besinlerin iiretiminde 6nemli
bir artis s6z konusudur (Kilibarda, 2018). Vakum paketli pisirme (Sous-vide) tirtinlerini
de kapsayan bu tarz islenmis iriinler “yeni kusak sogutulmus iriinler” olarak
adlandirilmaktadir (Novak vd., 2003°den aktaran Cetinkaya, 2013). YoOntemin pazar
payinin yiikselmesinde yemek hazirlamaya daha az vakit ayirma isteginde olan ¢alisan
anneler ve tek basina yasayan c¢alisan kesim etkili olmustur. Sous-vide teknolojisinin
potansiyel kullanicilar1 yemek sirketleri, gida tedarikgileri, oteller, restoranlar, havayolu,
demiryolu ve denizyolu ulasim sistemleri, silahli kuvvetler, hastaneler, saglikli gida
marketleri ve okullardir (Nyati, 2000; Biyikli, 2015)

2.1.3. Sous-vide pisirme tekniginin ozellikleri

Sous-vide’i diger pisirme tekniklerinden ayiran iki temel noktadan s6z
edilmektedir. Bunlardan birincisi pismemis veya az pismis gidanin plastik posete konup
vakumlaniyor olmasi, ikincisi ise gidanin tam anlamiyla kontrol altinda tutulan isida
pisiriliyor olmasidir (Light, 1990, s.158; Baldwin, 2008; McDonald, 2016, s.8). Bu
kapsamda, gidanin paketlenerek vakumlanmasi gidaya temas eden havanin minimum
seviyeye diismesine neden olmakta ve bu sayede pisirme veya muhafaza siiresince
oksidasyondan otiirii gida bozulmalari gergeklesmemektedir. Ayn1 zamanda vakum
paketleme, oksijenli ortamda yasayabilen ve hastaliklara neden olabilen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyen bir ambalaj ve koruma yontemi olmasi
acisindan 6nemlidir (Schellekens ve Martens, 1993). Isinin belli bir sicakliga sabitlenmis
olmasi, diger bir deyisle, kontrollii uygulanmasi sayesinde gidanin merkezindeki 1s1 ile
dis yiizeyindeki 1s1 pisirme boyunca ayni kalmaktadir. Bu durum, her seferinde istenilen
pismisligin garantisi olan hassas pisirmeye neden olmakta ve sonucunda gida maddesinin
giivenli, yeterli ve ustalikla pismesini saglarken, ne sonug alacagini bilecek olan asgiya
da hareket 6zgiirliigii sunmaktadir (Keller, 2008, s.29). Hassas pisirme hem gidadan keyif
almak isteyen tiiketici i¢in, hem hammaddesini etkin sekilde kullanmak isteyen isletme
sahibi i¢in hem de en {ist seviyede lezzet ve gorsellige dikkat etmek durumunda olan

tiretici, diger bir deyisle as¢1 i¢in dnemlidir.
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Alanyazin incelendiginde bu iki temel o&zellik disinda sous-vide teknigini
geleneksel pisirme tekniklerinden ayiran, avantajlari olarak da nitelendirebilecegimiz
birtakim 6zelliklerinden bahsetmek miimkiindiir. Ornegin, normal sartlarda bir sef
yemegin pisip pismedigini tiim duyu organlariyla kontrol etmek durumundayken sous-
vide tekniginde on muamelesi yapilmig bir gidayr tam ayarlanmis 1siya ve pisme
durumuna gozlemeden, koklamadan, dokunmadan ve eklemeler yapmadan getirmek
miimkiin olabilmektedir (Kirim, 2009). Boylece, bu duruma uyum saglamis mutfak
personeli daha az stres yasamakta, zaman alic1 hazirliklara hatta yaratici denemelere daha
cok vakit ayirabilmektedir (Schelekens ve Martens, 1993). Yemek igin giivenli gida
tiretiminde patojenik, diger bir ifadeyle hastaliga neden olabilecek mikroorganizmalar,
siklikla, yiiksek 1s1 uygulamalari, tuz ilavesi, asidik sivilar veya baharat eklemeleri gibi
yontemlerle kontrol altina alinirken, sous-vide yonteminde bu giivenli sinir, temel olarak
sicaklik kontrolii ile saglanmaktadir. Sous-vide ile gida patojenleri minimize edilirken
lezzet maksimize edilmis olur (Rybka-Rodgers, 2001°den aktaran Baldwin, 2008).

Sous-vide yonteminde gida, suyun kaynama noktasi olan 100°C altinda, pisirilen
gidaya gore degisen ancak genellikle 55-95°C araliginda olan bir sicaklikta ve geleneksel
pisirme siirelerinden ¢ok daha uzun siirelerde pisirilir (Schellekens, 1996). Geleneksel
pisirme tekniklerinde pisirilmek istenen gidaya uygulanan isi, nihai i¢ 1sinin st
seviyelerinde seyrederken sous-vide tekniginde gida tam da sunulmasi istenen sicaklikta
pisirilmektedir. Gidanin yiiksek 1silara maruz kalmamasi dis yapisinin ve i¢ dokusunun
bozulmasina engel olmakta ve asir1 pisirmeden kaynakli kuruma veya fazla pismislik
durumu yasanmamaktadir (Kirim, 2009; Baldwin, 2012). Sous-vide yontemi sebzelerde
ve ozellikle protein agirlikli gida maddelerinde siklikla kullanilmaktadir. Et iiriinlerinde
suyun et i¢inde tutulmasini saglayarak etin gevrekligini artirmasi bu pisirme yonteminin
et driinlerinde tercih edilmesini saglamistir. Disiik sicakliklarda uzun siirelerde pisirilen
et iiriinlerinde kolajenin jelatine dontisiimii maksimum diizeyde olmakta ve 6zellikle bag
doku miktar1 fazla olan etlerde gevreklik artmaktadir. Bunun yani sira, sous-vide pisirme
etteki su kaybini azaltarak lezzetin artmasini saglamaktadir (Keller, 2008; Baldwin, 2008;
Biyikli, 2014). Ornek olarak etleri ‘braze etmek’ yani kisik ateste kendi suyuyla pisirme
yonteminde et, 82-98°C arasinda kaynama noktasinin hemen altinda pisirilmektedir,
ancak 68°C’ de etin i¢ suyu pisirme suyuna ge¢mekte ve sonugta tiim lezzet etten ayrilip
sosa gegmektedir. Sous-vide yontemi ile pisen et ise, 66°C’nin altinda 48 saat

pisirildiginde yumusak bir sekilde pismis olmakta ve buna ek olarak tiim i¢ sivisi
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biinyesinde kalmaktadir (Keller, 2008, s.8). Light (1990) da pisir-sogut teknolojisi ve
isletmesiyle ilgili yazdigi Kitapta teknigin istiin yoniine isaret etmis, pisir-sogut
sisteminde onceden denenerek uygulanmis ve iyi sonuglari kanitlanmis regeteler
gelistirilerek sous-vide yontemiyle tekrar edilirse vakumlanmis pakette pismis gidanin
kendine has avantajiyla birlesip daha memnun edici sonuglar elde edilebilmesinin
miimkiin oldugunu belirtmistir (Light, 1990, s.165).

Sous-vide tekniginin sagladigi avantajlarin bir kismi profesyonel asgilar tarafindan
uygulanarak tespit edilmis daha ¢ok subjektif verilere dayanan istiinliikler iken bir kismi
da gida bilimcilerinin yaptigi mikrobiyal, besinsel ve duyusal analizler sonucu ulasilan
objektif verilerdir. Teknigin sagladig1 faydalara ekonomik agidan bakildiginda malzeme
ve calisan maliyetini azaltic1 faktorleri gorebilmek miimkiindiir. Kalite arttiric1 faydalari
hem malzemenin degeriyle hem de calisanin kariyer gelisimiyle iliskilendirilebilir.
Ozellikle meshur seflerin yontemi siklikla kullaniyor olmasi, sous-vide’in teknoloji
kullanan, mutfaga yaraticilik ve esneklik saglayan bir yontem olarak tanmirlik
kazanmasina neden olmustur (Creed ve Reeve, 1998). Asagida bu teknigin isletmeler,
tiretici ve tiiketici bazinda ekonomik, pratik, yapisal ve besinsel agidan fayda saglayan
ozelliklerine yer verilmistir (Light, 1990; Schenellekens ve Martens 1993; Creed ve
Reeve, 1998; Creed, 2001; Baldwin, 2008; Mol ve Ozturan, 2009; Haskaraca, 2013; Yaz,
2013; McDonald, 2016; Hoeche, 2016).

Sous-vide teknigi:

v Gidanin raf émriinii uzatir.

v Hassas pisirme ger¢eklestirir.

v Yiyecekle havanin temasini keser, giday1 oksijenin etkilerinden korur.
v Gidanin besinsel degerini korur.

v Ek malzemeye ihtiyaci azaltir.

v Saglikli beslenmeye ve hastalik sonrasi iyilesme dénemine katki saglar.
v Vakumlanmig poset sayesinde gidayi dis etkenlerden korur.

v Gidadaki agirlik kaybini onler.

v Calisanlarin isini kolaylagtirir.

v Pigir-sogut iiretim sistemine uyarlanabilir.
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v Mevsimlik aligverise olanak saglar.
v Yaraticiliga olanak saglar.

v Hazir ve hizli yemek se¢enegine hizmet eder.

Yukarida bahsedilen 6zellikler detaylandirildiginda, dncelikle yontemin saglikli ve
kaliteli olan ancak kisa siirede bozulabilen gidanin raf émriinii uzattig1 dikkat c¢ektigi
goriilmektedir. Bu sekilde gidanin raf omriiniin uzamasi, iretici ve satict agisindan
ekonomik, tiikketici agisindan ise kullanisli iirtinlerin ortaya ¢ikmasi anlamina gelmektedir
(Creed, 2001; Mol ve Oztuhan, 2009; McDonald, 2016, s.10). Sous-vide ile kontrollii
pisirme yapildigindan gida, dis yilizeyinden i¢ merkezine kadar esit dagilimla
pisirilebilmektedir (Baldwin, 2008). Ayrica yiyecek maddeleri havayla temas etmedigi
icin oksidasyon diisiik seviyeye indirilmekte, oksidasyondan kaynaklanan renk degisimi
ve tat bozulmasi olmamakta, gida baslangigtaki halini muhafaza etmektedir (Creed ve
Reeve, 1998, s.40). Havayla temasi kesilmis poset igindeki gida i¢ suyunu kaybetmedigi
icin suda eriyen vitamin ve mineraller de biinyesinde kalmaktadir. Bu durum gidanin
besinsel degerinin en {ist seviyede korunmasini saglamaktadir (Light, 1990, s.165; Creed
ve Reeve, 1998, s. 40). Boylece yiyecegin kendi 6zsuyu, vitamin ve mineralleri
korundugu igin tuz, seker, nisasta, un, sirke ya da sarap gibi lezzet katicilara ve kivam
arttiricilara ihtiyag azalmaktadir (Light, 1990, s.165; Creed, 2001). Bu durum ek malzeme
maliyetlerini azaltmasi agisindan da avantaj saglamaktadir. Sous-vide yontemi diyet
yapan ya da hastalik sonrasi iyilesme déneminde olup yagsiz, tuzsuz, sekersiz yemesi
gereken yani doktor kontroliinde dikkatli beslenmesi gereken hastalar i¢in de saglikli bir
beslenme yontemi olarak dikkat ¢ekmektedir (Light, 1990, s.166; Hoeche, 2016).
Vakumlanip miihiirlenmis poset sizmalari engellediginden gida kaynakli hastalik riskini
azaltan bir bariyer olarak onem kazanmakta, depolama, pisirme, sogutma ve yeniden
1sitma  asamalarinda, c¢apraz bulagsmalarla hastalik bulagsma olasiligin1 ortadan
kaldirmaktadir (Creed ve Reeve,1998, s.40; Haskaraca, 2013). Ozellikle, yagli et iiriinleri
pisirilirken yasanan biiziisme ve agirlik kayb1 sous-vide yonteminde yasanmamaktadir.
Bu durum hammadde maliyetine kayip degil de kar olarak yansimaktadir (Schellekens ve
Martens, 1993). isletmeye kar olarak yansiyan diger bir 6zelligi de besi hayvanlarmin
isletmelerde siklikla kullanilan ucuz ve sert etlerinin, bu yontemle diisiik sicakliklarda
uzun siirede pisirilmesi sonrasi, lezzetli ve yumusak hale getirilmesi, dolayisiyla

verimliligin arttirllmasidir (Baldwin, 2008; McDonald, 2016, s.10). Sous-vide yontemi,
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mutfak ¢alisaninin yaptigi isi kolaylastirdigi igin insan giiciinden tasarruf saglamaktadir
(Light, 1990, s.165). Halihazirda var olan bir pisir-sogut sistemine adapte edilebilir bir
pisirme teknigi olma potansiyeli de sous-vide’in faydalarindan biri olarak kabul
edilmektedir (Light, 1990, s.165; Creed ve Reeve, 1998, s.40). Sous-vide teknigiyle
mevsimindeyken taze ve ucuz alinmis gidayi pisirmek, kullanim zamanina dek soguk
depolamak hammaddenin en yiiksek kalitede saklanmasi igin iyi bir ¢6ziim olarak
bilinmektedir (Light, 1990, s.165; McDonald, 2016, s.9). Sous-vide sayesinde
mutfaklarda yaraticilik ve menu gelistirme de daha kolay hale gelmektedir (Light, 1990,
s.166; Creed ve Reeve, 1998, s.40). Teknigin ambalajinda sogutulmus iriinlerin
depolama, dagitim ve sunum kolaylig1 saglamasi gibi bir¢ok avantaji sebebiyle hazir ve
hizli yemek piyasasina hizmet edebilme giicti yiiksektir (Light, 1990, s.165; Creed ve
Reeve, 1998, s.40; Mol ve Ozturan, 2009). Depolama siiresinin uzatilmasi, duyusal kalite
ve mikrobiyolojik kalitenin korunumunun saglanmasindan dolay1 toplu beslenme
hizmetlerinde tercih edilmeye baslanan pisirme tekniklerinden biri haline gelmistir
(Y1ilmaz ve Bilici, 2014).

Yukarida bahsedilen 6zelliklerinin diginda sous-vide pisirme teknigini uygularken
dikkat edilmesi gereken, yontemin sakincalari olarak da ifade edebilecegimiz bazi
Ozelliklerinden de bahsetmek miimkiindiir (Knockaert, 198; Light, 1990; Creed, 1995;
Nyati, 2000; Kiling ve Cakli, 2001; Baldwin, 2008; Keller, 2008; Myrhvold ve Bilet 2012;
Yaz, 2013; Hoeche, 2016; McDonald, 2016). Sous-vide teknigi;

> Gida giivenligi agisindan riskli olabilir.
> Isletmeye ek maliyet getirebilir.
> Mutfak yonetimine dezavantaj yaratabilir.

> Gidani renk ve lezzetini degistiren karemelizasyon olusturmaz.

Yukarida bahsedilen ozellikler detaylandirildiginda goriilmektedir ki 6ncelikle
sous-vide teknigi gida giivenligi acgisindan ¢ok dikkat edilmesi gereken, yanlis
uygulandiginda biiyiik saglik sikintilarina yol acabilecek, bu nedenle riskli sayilabilecek
bir yontemdir (Knockaert, 1989; Light, 1990, s.167; Creed, 1995; Nyati, 2000; Baldwin,
2008). Ele alinan gidanin geldigi iireticiden, soguk zincir tasiyicisindan ve market
saticisindan emin olmak, gida tazeligi ve giivenilirligi agisindan énemli bir konudur ve
sonrasinda meydana gelebilecek bulasici hastalik risklerinin azaltilmasi ya da sifira
indirgenmesi adina dikkat edilmesi gerekli bir noktadir. Burada iyi anlagilmasi ve 6nem
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verilmesi gereken konu, birgok insanin, bagisiklik sistemleri sayesinde belli miktarda
patojeni tolore edebildikleri halde, yaslilar, cocuklar veya bagisiklik sistemi problemi
olan hastalar gibi bagisiklik sistemi zayif olanlar, az miktardaki patojeni dahi tolore
edememektedir. Bu nedenle o6zellikle et, tavuk ve balik gibi protein kaynaklar1 54°C
altinda pismisler ise tam olarak pastorize olamayacaklarindan riskli sinifinda olduklar ve
yiyecegin sous-vide yontemiyle pistigi tiiketiciye mutlaka belirtilmelidir (McDonald,
2016, s.9). Gidada yasayabilecek patojenlerin elimine edilebilmeleri igin sicaklik-zaman
etiitleri iyi yapilmali, tavsiye komiteleri dikkate alinmali ve personel iyi egitilmelidir
(Creed ve Reeve 1998, s.41; Baldwin, 2008). Kiling ve Cakli (2001) ¢alismalarinda kotii
imalat kosullarinin sonucu isleme sirasinda kontaminasyon olabilecegine, Yetersiz
pastorizasyonla patojenlerin yasamaya devam edecegine ve hammaddelerin mikrobiyal
kalitesi diisiik ise tiiketici giivenligi agisindan tehlike yaratabileceginin altini ¢izmis ve
sous-vide isleminin biitiin asamalarinda Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1
(HACCP-Hazard Analysis and Critical Control Point) sistemini uygulamay1 tavsiye
etmislerdir (Kiling ve Cakli, 2001).

Baska bir agidan degerlendirildiginde, sous-vide tekniginin kullanilmasi genellikle
yiiksek Kalitede ve tazelikte hammadde gerektirmesi ve geleneksel pisirme yapan
mutfaklarda ekstra malzeme ve ekipmana ihtiya¢ duymasindan dolay1 mutfaga ek masraf
anlamina gelebilmektedir (Light, 1990, s.167). Her isletme, vakumlama cihazi, gidaya ve
1s1ya uygun posetler, sous-vide makinalari, daldirmali sirkiilator, kesin sicaklik gostergeli
sicak Su banyolari, hizli Sogutma cihazlar1 gibi malzeme ve ekipmanlari temin
edememekte ve bu nedenle de sous-vide uygulamasindan uzak durabilmektedir. Ancak
son on yilda etiitleri, isletme uygulamalar1 ve evlerde uygulama isteklerinin yiikselise
gecmesiyle ekipman iireticileri de artmis ve eskiden ¢ok pahaliya mal olan makinalar artik
daha uygun fiyatlara temin edilebiliyor hale gelmistir (McDonald, 2016, s.11; Kilibarda,
2018).

Zamanin 1yi planlanmamas: halinde geleneksel metotlarla daha kisa siirede
pisebilen gidalar sous-vide teknigi ile daha uzun siirebilmekte bu da mutfak yonetimi
acisindan dezavantaj olarak goriilebilmektedir (Hoeche, 2016). Bunun yani sira sous-vide
teknigi ile pisirmede 1siyla direk temas olmadigindan ve yiiksek sicakliklara
cikilmadigindan karamelizasyona neden olan maillard reaksiyonu gerceklesmemektedir
(Keller, 2008, s.26; Myrhvold ve Bilet 2012 s.60; Hoeche, 2016). “Gida maddelerinin

asamali olarak 1sil iglem gormesi veya depolanmasi esnasinda olusan renk
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esmerlesmelerinin ve aroma olusumlarinin sebebi Maillard Reaksiyonlaridir.” Genellikle
yiiksek sicakliklarda meydana gelen maillard reaksiyonu gidalarda ¢ok ozel lezzet
bilesikleri olusturur, dolayisiyla et, ekmek, kurabiye, ¢ikolata, kahve ya da pilavin
lezzetinden kismen sorumludur (Yildiz vd., 2010). Sous-vide teknigini kullanirken
gidalara bu reaksiyonun olumlu o&zelliklerini, karamelizasyon ve izgara etkisini de
vermek isteyen asgilar yiizeysel yakma ya da sunum oncesi kizgin tavada miihiirleme ile
bu durumun tstesinden gelmektedir (Keller, 2008, s.26; Baldwin, 2008; Myrhvold ve
Bilet, 2012, s.61). Son olarak, sous-vide mevcut isletmelere sunuldugunda, hijyen
onlemlerinin fazla olmasi, yeni alet kullanimi gerektirmesi ile giivensizlik ortami
yaratabilmekte, bilinmeyene korku duygularini canlandirabilmekte ve dolayisiyla ¢alisan
direnci ortaya ¢ikabilmektedir (Light, 1990, s. 167).

2.2. Sous-Vide Tekniginin Uygulanmasi
Aragtirmanin bu boliimiinde 6ncelikle sous-vide tekniginin uygulanmasinda gerekli
olan ekipmanlarin neler oldugu detayli olarak incelenmis, daha sonra bu teknigin

uygulanma siireci asamali olarak ele alinmustir.

2.2.1. Sous-vide teknigini uygulamak i¢in kullamilan ekipmanlar

Bir gidayr sous-vide teknigiyle pisirmek icin temel olarak plastik posete,
vakumlama makinasina, pigsirme ekipmani olarak buhar firinlari, sicak su banyosu ile
daldirmali sirkiilator cihazi ya da hepsi bir arada sous-vide makinasina ihtiyag vardir.
Sicaklik takibi i¢in gerekli olan dijital termometreden baska sogutma ekipmani olarak ya
hizli sogutucu ya da buz banyolar1 kullanilabilmektedir. Asagida bu ekipmanlar ve sahip
olmalar1 gereken 6zellikler ayrintilariyla ele alinmigtir.

Plastik posetler: Sous-vide pisirme i¢in gidanin i¢ine konuldugu posetlerin
oncelikle gidayla temasa uygun olmasi gerekmektedir. Kullanilan posetler ayn1 zamanda
1stya dayanikli olmali, hava ve gaz gegirgenligi olmamalidir (Light, 1990, s.159). Gidayla
temasa uygun birgok plastik tiirevi bulunmasina ragmen her plastik, vakumlamadaki
basinca, pisirme sicakligina ve siiresine uygun olmayabilir. Kimi plastikler 80°C tizerinde
biitiinsel yapisin1 kaybetmekte, yumusamakta ya da gidaya kotii koku gecirebilmektedir.
Posete gida ile beraber eklenen yag, alkol gibi lezzet arttiricilar veya gidanin igerigindeki
esansiyel yaglarla, su ya da alkol poset yapisina niifus edebilmektedir. Pisirme sonrasi

ortalama ti¢ haftalik bekleme siiresi ile sogukta depolama siiresi de bazi plastik posetler
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icin bozulma nedeni olabilmektedir (Schellekens ve Martens,1993). Ayrica bu posetlerin
gidaya uygun ve dayanikli olma gerekliliginden baska oksijen, karbondioksit ve su buhari
gibi gazlar1 da gecirmemesi Onemlidir. Paketlemede kullanilacak uygun engelleyici
ozellige sahip bir materyal, i¢indeki iiriinle ve gevresi ile etkilesime girmemelidir ¢linkii
bir ambalajin en 6nemli gorevi i¢indeki iriinii saklamak ve korumaktir. Cok az da olsa
ambalaj i¢ine oksijen girmesi ya da ambalaj i¢cinden karbondioksit ¢ikist ya da iiriiniin
yapisindan aroma veren maddelerin ¢ikisi triiniin Kalitesini bozacaktir. Bu nedenle
ambalaj sistemlerinde kullanilan malzemelerin gegirgenlik 6zellikleri dikkate alinmalidir
(Cetinkaya, 2013). Tim bu ozellikleri saglamast ve gidanin yapisini bozmamasi igin
posetler birkag farkli film halinde, diger bir ifadeyle tabakalar halinde kat kat tiretilmekte
ve ¢ok katmanli (multi-laminated) plastik olarak adlandirilmaktadir (Schellekens ve
Martens, 1993). Evlerde uygulanan pisirmelerde buzdolabi poseti, ziploc posetler, firin
torbalart hatta cam kavanozlar kullaniliyorsa da en giivenlisi ve kalitelisi, katmanlardan
dolayr daha kalin, direngli ve dolayisiyla da pahali olan vakumlama ve sonrasinda
depolama igin iiretilmis ¢ok katmanli sous-vide plastik posetleridir (Myhrvold, 2012,
s.53). Genel olarak gidayla temas edebilen, biyoloji ve kimya laboratuvarlarinda siklikla
kullanilan plastiklere polietilen denmektedir. Bu tiir plastiklerin kullanimi giivenli iken
polivinilklorid (PVC) adindaki ucuz plastiklerin pisirmede kullanimi gidaya
kimyasallarin gegme riskinden dolay: tehlikelidir (Myhrvold, 2012, s.52). Plastik
posetlerden gidaya kimyasallarin gegisini onlemek i¢in Kanada, British Colombia sehri
hastalik kontrolii merkezi, restoranlar i¢in sous-vide giivenlik rehberinde, sous-vide i¢in
polietilen ya da polipropilenden iiretilmis ve BPA (Bisfenol-A’nin kisaltilmisi olan BPA,
giinimiizde ozellikle plastik, naylon, polyester ve PVC gibi maddelerin iiretilmesinde
etkin rol oynayan bir plastik hammaddesidir) icermeyen paketlemeyi 6nermektedir (Parto
ve Kim, 2016) (Bkz. Gorsel 2.1).
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Gorsel 2.1. SV Pisirme i¢in kullanilan plastik posetler (www.sousvidetools.com)

Vakumlama makinasi: Vakumlama makinelerinin goérevi, iginde gida bulunan
posetlerin igerigindeki havayr ¢ekip bosaltarak agzini miihiirlemek suretiyle poseti
gidanin yiizeyine yapistirmaktir. Poset i¢indeki havanin ¢ekilmesiyle bozulmaya neden
olan oksijen minimuma indirgenmis olmakta, oksijenli solunum yapan
mikroorganizmalarin biiylimesi durmakta ve havayla temasin kesilmesi, gidanin pisirme
ortam1 1sisin1 daha homojen yayilimla almasini saglamaktadir (Light, 1990, s.159).
Vakumlayarak paketleme sistemlerinde kullanilabilen farkli makineler mevcuttur.
Evlerde de kullanilabilen, tezgah {istii, kapasitesi diisiik, nispeten ucuz vakum
makinelerinin yaninda restoranlarda kullanilan bélmeli vakum makineleri (Chamber
Vacuum Sealer) iiretim miktarina gore tercih edilebilmektedir (Myhrvold, 2012, s. 54).
Ancak icinde gida olan posetlerin havasi bosaltilirken dikkat edilmesi gereken bazi
noktalar vardir. Oncelikle vakumlanan posetin icinde hava kalirsa bu pisirme sirasinda
hava balonuna doniisebilmekte, havanin iyi bir 1s1 iletkeni olmamasindan dolay: gidanin
1styla direkt temasi kesilebilmektedir. Yine poset icinde sisen hava kabarcigi poseti
pisirme esnasinda su banyosunun yiizeyine ¢ikarabilmekte ve tamamen suya batamamis
olan gida orantisiz pisebilmektedir (Baldwin, 2008). Daha profesyonel kullanim igin
uygun olan bolmeli vakum makinalarinda genellikle iki tip ayar bulunmaktadir. Birincisi
diisiik-orta-yiiksek seklindeki basing ayari, ikincisi ise vakumlama siiresini belirten
zaman ayaridir. Kok sebzeler gibi seklini kolay kolay bozmayacak bazi gidalara kuvvetli
basing uygulanabilirken balik gibi hassas ve kirillgan gidalara ¢ok kuvvetli basing

uygulanamamaktadir. Vakumlama basinci, bahsedildigi iizere gidanin sertligi,
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yumusakligr ile ilgiliyken vakumlama siiresi ise posetin kalinlig: ile alakalidir ve bu
oranda artabilmektedir (Keller, 2008, s.29). Baz1 durumlarda vakumlanacak poset
igeriginde sos gibi stvi maddeler bulunabilmekte, boyle durumlarda asir1 kuvvetli bir hava
bosaltiminda havayla beraber sivi da gekilebilmektedir. Bu durum, zamanla vakum
makinesinin bozulmasina yol acabilir. Poset iginde sivi varsa, sivinin vakumlanirken
makinanin i¢ine ¢cekilmemesi i¢gin sefler tarafindan iiretilen ¢6ziim, sivinin sogutulmasi,
hatta baz1 durumlarda dondurulduktan sonra vakumlanmasidir (Baldwin, 2008; Keller
2008, 5.29) (Bkz. Gorsel 2.2.; Gorsel 2.3)

Gorsel 2.3. Bolmeli Vakum Makinast  (Chamber Vacuum  Sealer)

(www.sousvidetools.com)

Pisirme ekipmani: Sous-vide pisirme ekipmanlarindan en ¢ok kullanilanlar sous-
vide makinalar1 ve sicak su banyolarina adpte edilebilen daldirmali sirkiilatérlerdir. Bu
ekipmanlar disinda, kiigiik miktarlarda tiretimler igin ev tipi yavas pisirici tencereler,

mutfak lavabolar1 veya sogutucu piknik depolar1 kullanilabilmekte biiyiik miktarlarda
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tiretimler i¢in konveksiyonlu buhar firinlar kullanilmaktadir (Myhrvold ve Bilet, 2012,
s.64). Klasik konveksiyonlu firinlarda 1s1y1 diizgiin dagitmaya yarayan fanlar bulunurken
konveksiyonlu buhar firinlarinda ayrica su konulan bir hazne mevcuttur. Buhar
firinlarinin sundugu avantaj, 1sman suyun buhara déniismesi ve bu sayede su buhariyla
pisen iriiniin hem kuru hem 1slak pisirme ortami 6zellikleriyle esit 1s1 dagilimiyla pigmis
olmasidir (Papageorge, 2013). Sous-vide pisirmede gida vakumlu posetler iginde firina
yerlestirilir. Buhar firinlar1 daha fazla miktarda giday: hazirlama olanagi sunsa da firin
icindeki madde miktar1 arttik¢a, vakumlanmis gidanin her tarafina esit sekilde degmesi
gereken 1s1 gorevini yapamaz hale gelebilir. Bu durum buharin 100°C altinda zayif 1s1
aktarim1 Kkabiliyetiyle agiklanmaktadir. Sous-vide uygulamalarinda genellikle diistik
sicaklik-uzun siire denklemi dikkate alindigi igin pisirme ortami olarak su banyolari 6ne
cikmaktadir (Baldwin, 2008). Su banyolarinda 1sitma ortami su oldugu i¢in daha esit 1s1
yayilimi saglanir. Vakumlu posetinde bulunan gidanin, istenilen dereceye ayarlanan
sicakligin altinda kalmamasi igin su banyosunun asiri doldurulmasindan kaginilmali ve
posetlerin tamaminin suyun altinda oldugundan emin olunmalidir. Piyasada iki temel su
banyosu mevcuttur. Bunlardan birinci gesit su banyosu kapakli olup su dolagimi
saglamazken diger ¢esit su banyosu kapaksizdir ve su dolasimi saglar. Sous-vide
makinas1 da denen birinci ¢esit su banyosunun ¢alisma prensibi daha sicak olan akiskanin
yiikselmesi, daha soguk olan akigkanin ise batmasina dayanir. Bu prensiple ayarlanan ist,
su sicakligini esitleyerek gidayi pisirmektedir (Myrhvold ve Bilet, 2012, s.62). Ikinci cesit
su banyosunda o6ncelikle su banyosunun igine yaklasik yirmi santimetre uzunlugunda
metal bir kutuyu andiran daldirmali sirkilator denen ‘Immersion Circulator’ cihazi
daldirtlir, ardindan bu cihaz elektrige baglanir. Cihaz, ayarlandigi sicakligi tizerindeki
dijital gostergeden gosterip sabit tutarken suya 1s1 iifler ve alt kismindaki kuvvetli
pompayr dondiirmek suretiyle suya siirekli bir dolagim hareketi verir (Kirim, 2009;
Myrhvold ve Bilet 2012, s.62). Vakum posetindeki gida ayarlanilan 1siya gelene dek
stirekli dolagim hareketi sayesinde esit 1s1 dolasimi ile beraber piser. Giinlimiizde
diinyanin bir ¢ok iilkesinde, evlerinde sous-vide yontemiyle yemek pisirmek isteyenler
icin uygun fiyatlara, kiigiik boyutlarda buharli firinlar ya da giinliik tencerelerle dahi
kullanilabilecek daldirmali sirkiilatorler satilmaktadir (James, 2016, s.16). Profesyonel
kullanimlarda ise su banyosu yapabilmek i¢in polikarbon plastikten {iretilmis ve
sirkiilotoriin rahat¢a yerlestirilebilmesi i¢in uygun tasarlanmis su tanklar1 veya metal
gastronomlar kullanilmaktadir (Keller, 2008, s.36) (Bkz. Gorsel 2.4.; Gorsel 2.5.).

35



Garsel 2.4. Polikarbon Su Teknesi ve Daldirmali Sirkiilatdr (Immersion Circulator)

Cihaz1 (www.sousvidetools.com)

Gorsel 2.5. Sous-vide Makinas: (www.sousvidetools.com)

Sogutma ekipmam ve dijital termometre: Sous-vide teknigiyle hazirlanip
pisirilen gidanin, hemen tiiketilmeyecekse ve otel ya da restoranlarda hazirlandiysa
siparis edilinceye kadar, hazir gida iiretim firmalarinda hazirlandiysa marketlere veya
toplu tiiketim alanlarina Qotiiriilip satin alinincaya kadar belli bir siire muhafaza
edilebilmesi i¢in oncelikle hizli sekilde sogutulmasi gerekir (Schellekens ve Martens
1993). Hizli sogutma yapmak i¢in kullanilan iki temel ekipman buz dolu su banyosu ve
daha profesyonel isyerlerinde kullanilan sok sogutucu (Blast Chill) makinesidir (Light,
1990, s.162). Sous-vide metodunda pisirme sirasinda diigiikk sicakliklarin kullanilmasi

gidalarin yeterince pastorize olmamasina neden olabileceginden en kisa siirede sogutma
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yapilmazsa patojen organizmalarin hizli sekilde tehlikeli seviyelere ulasabilme riski
mevcuttur (Baldwin, 2008). Bu nedenle pismis yemeklerin sogutulmasi miimkiin
oldugunca c¢abuk yapilmali ve mikro organizmalarin tireyebilecegi tehlikeli sicakliktan
(5°C-60°C) kisa siirede uzaklasilmalidir. Sogutma hiz1 farkli {ilke standartlarina gore
degisim gostermektedir. Uriine gore degisebilen siire ve sicakliklar, ingiliz standartlarina
gore 90 dakika iginde 4°C iken, Avustralya ve Amerikan standartlarina gore ise 2 saat
icinde 21°C’nin, takip eden 4 saat icerisinde de 5°C’nin altina diisiiriilmesi seklindedir
(Oney, 2010; NSW, 2012) (Bkz. Gérsel 2.6.; Gorsel 2.7.).

Gorsel 2.7. Hizli Sogutucu (Blast Chiller/Freezer) (www.caterkwik.co.uk)

Son olarak, sous-vide yontemiyle pisirilen gidanin giivenilir olmasi igin etkin
sicaklik gostergesi diger bir ifadeyle dijital termometre kullanimi1 ¢ok énemlidir. Farkli
gidalara uygulanan pastorizasyon stireleri uygulanan sicakliga bagh oldugundan, yiiksek
kaliteli dijital bir termometre, sous-vide uygulamasinin her asamasinda gerekli bir
ekipmandir (Baldwin, 2008; Myhrvold ve Bilet, 2012, s.64).
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2.2.2. Sous-vide teknigi uygulama siireci

Sous-vide teknigi uygulanirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli unsur mutfak
ortaminin hijyenik olmasi ve pisirilmek istenilen gida maddelerinin tazeligi ile kalitesidir.
Sous-vide islem basamaklar1 kisaca su sekilde ilerler: Kaliteli ve taze gida maddeleri
temin edildikten sonra dezenfekte edilmis tezgahta temizleme, dograma, porsiyonlama ve
gerekirse 6n pisirme gibi temel hazirliklardan gegirilip posetlere konulur, posetin havasi
bosaltilip agz1 miihiirlenir. Pisirme ortaminda uzun siire diisiik sicaklikta pastorize edilen
posetli gidalar, pisirme siiresi sonunda hizla sogutulup ardindan soguk depoya konulur,
gerektigi zaman tekrar sitilip tikketime sunulur. Asagidaki sekilde (Sekil 2.1) sous-vide
tekniginin uygulama siireci igin gerekli islem basamaklar1 gosterilmis ve devaminda

islem basamaklarinin ayrintili agiklamalarina yer verilmistir

Taze ve iist kalite gida * .
maddesi | On hazirlik » [ Posetlere doldurma |
W— T— — ——

Tiiketim « *
« Vakumlama ve miihiirleme
Pigirme [ |

Hizli sogutma «
v
[ Soguk depolama » [ Tekrar 1sitma » [ Tiiketim |

"— T — ——

Sekil 2.1. Sous-Vide Akis Semast

On Hazirliklar: Sous-vide uygulamasinin ilk basamagi olan 6n hazirlik, gidanin
satin alinmasindan baglar, yikama, temizleme, planlanan yemegin yapilmasi i¢in gidayi
gereken boyutlara kiigiiltme ve kesim asamalarini igerir. Gidalar hazirlanirken
gerekiyorsa on pisirme ve 6n haslama (blanching) islemleri yapilir, yine gerekiyorsa
baharat ve tat katicilar eklenir (Parto ve Kim, 2016). Geleneksel pisirmede siklikla
kullanilan havug, sogan, sarimsak, Kereviz, pirasa, taze biber gibi aroma vericiler,
vakumda pisirmedeki diisiik sicaklik uygulamasindan dolay1 yeterince yumusayamaz ve
yemege lezzet katamaz. Bundan dolayi, sous-vide yonteminde yemege tat katicilar olarak

daha ¢ok aromatik yesillikler ve baharatlar kullanilmaktadir (Baldwin, 2008, s.5). Sous-
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vide yonteminde genellikle vakumda pisirilecek gida ¢ig halde sadece yikanmus,
temizlenmis, dogranmis olarak torbalaniyor olsa da bazi yiyecekler i¢in 6n pisirme islemi
gerekmektedir. Vakumda pisen gidanin direk 1siyla temas etmemesi énemlidir aksi halde
plastik poset hasar gorebilmektedir. Bu durumda 6zellikle etler s6z konusu oldugunda
hafif yanmayla beraber olusan lezzetli 1zgara goriintiisii ve tadi olmayacaktir. Aligilagelen
bu goriinti ve tad1 yakalamak isteyen sefler sous-vide oncesi ¢ig eti kizgin yagda birkag
saniyeligine cevirerek veya kizgin 1zgaraya Onlii arkali tutarak 1zgarada pismis goriintiisii
vermeyi tercih edebilmektedir. Etin dis yiizeyini daha kuvvetli pisirme islemi,
vakumlanmadan once yapilabildigi gibi hemen sunum o6ncesinde de yapilabilmektedir.
Konu sebze pisirme olunca da benzer bir 6n pisirme gerekebilmektedir. Ornegin ac1 ve
kuvvetli tat ve aromalara sahip biiriiksel lahanasi gibi gidalar énceden hafif haslanip
blanching denilen islemden gecirmekte ve damaga hos gelmeyen aci ve kuvvetli
aromalar1 hafifletilmis olmaktadir (Light, 1990, s.159). On hazirlik asamasinda
mikrobiyal Gremeyi minimuma indirmek i¢in yapilmasi gerekenler, taze ve iyi kalite
malzeme kullanmak, sicakligi kontrol altinda tutmak, hazirligin yapildigi mutfagin,
ozellikle de ellerin hijyenine dikkat etmek ve ¢apraz bulasmalari1 engellemektir (Parto ve
Kim, 2016).

Posetlere doldurma, vakumlama ve miihiirleme: Sous-vide pisirme igin
uygulanan vakumlama, gida ile temasa uygun, isiya dayanikli, hava gegirmeyen ¢ok
katmanli (multi-laminated) plastik poset ya da torbalar kullanilarak yapilan vakumlama
islemidir. Kullanilan torbanin uygunluk ve kalitesinden sonraki en énemli konu vakum
makinesiyle, gida konulan torbanin igindeki tiim havanin bosaltilmasidir. Dogru yapilan
bir vakum paketleme, sonrasinda uygulanacak 1sil islem basamag: sirasindaki etkin 1s1
transferi icin gok onemlidir. Siviyla iletilen 1s1 transferinin havayla iletilenden 23 kat daha
etkin oldugu bilinmektedir (Parto ve Kim, 2016). Havasi bosaltilan posetlerin hizli
sekilde 1siyla agz1 kapatilmakta diger bir deyisle poset miihiirlenmektedir. Gidanin
bozulmasini, diger bir ifadeyle iizerinde bakteri tiremesini saglayan etkenlerden biri hava
ile temas etmesidir dolayisiyla havasiz ortam gida ile havanin temasi halinde ortaya ¢ikan
oksidasyonu onlemekte, bozulma ve bakteri iremesi olmamaktadir. Kuvvetli
vakumlama, ortamdan havay1 uzaklastirdigi igin giivenli pisirme ve sonrasinda da giivenli
saklamaya zemin hazirlamaktadir (Light, 1990, s.159). Vakum paketlemede bilinip
dikkate alinmas1 gereken en 6nemli konu, havasiz ortamin yarattigi avantajlarin yaninda

dezavantajlarin da oldugudur. Havasiz ortamin en biiyiik sakincasi, havasiz ortamda
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tireyebilen Clostridium botulinum gibi patojenler i¢in ideal ortam sunmasidir (Gould,
1999; Nyati, 2000; Parto ve Kim, 2016).

Pisirme: Pisirme ile gida ¢ignenebilir yumusakliga gelir ve pastorize olur. Gida
sanayiinde, besin maddelerinde bulunabilen patojen denilen hastalik yapici
mikroorganizmalar1 giivenli Sseviyeye diisiirmek amaciyla uygulanan isitma yontemine
‘pastorizasyon’ denmektedir. Bu yontem, mikroorganizmalarin 1s1 yardimiyla tahrip
edilmesi esasina dayanmaktadir (Baldwin, 2008). Pastorizasyon igin gegmesi gereken
stire ve uygulanmasi gereken 1s1 da gidanin saglikli olusu ve giivenli tiiketimi i¢in Kkritik
onem tagir. Sous-vide tekniginde uygulanan pastorizasyon yani pisirme islemi gidanin
kendine has, yap1 ve karakteristik 6zelligine uygun 1s1 ve siirede, genellikle bir sicak su
banyosunda ya da buhar firinlarinda yiiriitilmektedir (Light, 1990, s.160). Uygulanan
pisirme teknigine ve pisirilecek gidanin dograma kalinligina gore siire-sicaklik degerleri
degisiklik gosterebilmektedir. Mikrobiyolojik agidan gida giivenligini saglayabilmek igin
belirlenen  siire-sicaklik  degerinin  hesaplanmas1  ozellikle patojen  vejetatif
mikroorganizmalarin ortamdan tamamen uzaklastirilmasi temeline dayanmaktadir. Et ve
et tiriinlerinde 6.5-7 log araliginda Salmonella inaktivasyonunu saglayan siire-sicaklik
degerleri tercih edilmektedir (Yilmaz ve Bilici, 2014). Sous-vide pisirmede uygulanan
pisirme iglemi genellikle 55°C ile 95°C arasinda, geleneksel pisirme sicakliklarina oranla
diisiik sicakliklarda gergeklesmektedir (Goussault, 1993 ve Houben, 1999’dan aktaran
Gonzalez vd, 2005; Baldwin, 2008). Cogu geleneksel pisirme yonteminde sadece gidada
meydana gelen hizli degisimler 6nem kazanmaktadir. Ciinkii geleneksel pisirme
yontemlerinde gidayr kaynama noktasinin altinda uzun siire tutabilecek ve bu sayede
gidadaki yavas degisimlerin de 6nem kazanacag: sistemler mevcut degildir. Sous-vide
pisirme, gidanin pisirilmesi sirasinda gidada meydana gelen hizli ve yavas degisimlerin
bir arada gozlemlenebilecegi bir yontem olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sous-vide pisen etlerin
daha yumusak olmasi diisiik 1sida uzun siire pismesinden kaynaklanir (Baldwin, 2011;
Biyikli, 2015).

Pigirme i¢in sicak su banyosu veya buhar firinlarinin (steam combination ovens)
kullanilmasiyla buharin veya suyun etkisiyle sicaklik gidaya daha iyi niifus etmekte ve
homojen bir pisirme saglanmaktadir. Bu nedenle geleneksel pisirmelerde homojen
pismeyi saglamak amaciyla uygulanan cevirme veya karistirma islemlerine gerek
duyulmamaktadir. (Yilmaz ve Bilici, 2014). Sous-vide pisirmede dikkat edilmesi gereken

konularin basinda vakumlanmis paketlerin tamamen suyun i¢ine daldirilmis olmasi, Su
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banyosunun vakum paketler yerlestirilmeden o©nce istenilen sicakliga isitilmasi,
paketlerin sikisik diizenlenmemesi, olast mevcut patojenlerin  giivenli seviyeye
distiriilmesi i¢in gerekli uzun pisirme siirelerine azami dikkat edilmesi ve tavuk
tirtinlerinin 60°C altinda pisirilmemesi gelmelidir (Parto ve Kim, 2016). Bu sekilde,
vakumlu pakette pisirilmis gida genellikle istiin kaliteye 6nem veren birinci sinif
restoranlarda bekletilmeden servis edilebilmekte ya da gida tedarikgilerinin yaptig: gibi
daha sonra kullanilmak iizere, sogutularak veya dondurularak depolanabilmektedir.
Hizh Sogutma: Gida endiistrisinde sous-vide, pismis gidalarin raf dmriinii uzatmak
igin kullanilmaktadir. Bu nedenle pastorizasyon sonrasi gidalar kullanilana dek
depolanmadan o6nce hizla sogutulmakta ya da dondurulmaktadir (Baldwin, 2008).
Sogutma islemi en basit sekilde buzlu suda yapilabilecegi gibi profesyonel ortamlarda
daha hizli ve giivenli sogutma igin sok dondurucu anlamina gelen blast chiller makinasi
da kullanilabilmektedir (Light, 1990, s.163). Sogutmanin hizli gerceklesmesindeki amag,
gidada mevcut olabilen zararli bakterilerin cogalmasina neden olabilecek sicaklik aralig
olan 5°C-60°C ‘tehlike bolgesi’ nden ¢abuk sekilde uzaklagmaktir. Bu sicaklik araliginda
dort saatten fazla kalan, ozellikle et, siit tiriinleri gibi, protein igerigi yiiksek, ¢abuk
bozulabilen gida tirtinleri artik saghga zararli olarak kabul edilmektedir (Gisslen, 2010,
s.26). Iki saat iginde 3°C veya alti sicakliga kadar hizli bir sogutma islemi
mikroorganizmalarin ¢ogalmasimin engellenmesi agisindan 6nemlidir (Parto ve Kim,
2016). Birlesik krallik, pisirilmis sogutulmus gidalar rehberinde (UK,DHSS) sogutmanin
90 dakika iginde 1°C ile 3°C arasina diisiiriilmesini 6nermektedir (Light, 1990, s. 163).
Soguk depolama: Diisiik sicaklikta pisirilen triinler, hizlica sogutulduktan sonra
0-3°C arasinda soguk olarak depolanmaktadir (Light, 1990, s.163). Diinyanin bir¢cok
tilkesinde bulunan, gidada mikrobiyolojik giivenlik saglanmasi adina olusturulan tavsiye
komitelerinden biri olan Sous-vide tavsiye komitesine gore (SVAC), sous-vide
tirtinlerinin mikrobiyolojik giivenligini belirleyen ti¢ temel faktér mevcuttur. Bunlar,
uygulanan sicaklik-siire dengesi, sogutmanin hizi ve kontrol altinda tutulan soguk
depolamadir (Gonzalez vd. 2005). Soguk depolama sirasindaki kesin sicaklik kontrolii,
yetersiz 1sil islem nedeniyle canli kalabilmis, diisiikk sicakliklarda yasayabilen ve
cogalabilen Listeria ve E-coli gibi patojenlerin kontrol altinda tutulmasi agisindan hem
tiretici, dagitici, satict hem de tiikketici igin azami onemdedir (Nyati, 2000). Cesitli
tilkelerin gida giivenlik komiteleri birbirinden farkli soguk depolama siireleri belirlemis

olsalar da ortak goriis vakumda pisirilmis gidalarin sayet dondurulmamislar ise, soguk
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depolama siirelerinin ¢Ok uzatilmamasidir (Tansey ve Gormley, 2005; Parto ve Kim,
2016). Farkli 6neriler arasindan bazilar1 su sekildedir; Amerika Gida ve Ilag Kurulusu
(FDA) sous-vide iiriinler igin 7 giinliik soguk depolamay: tavsiye etmistir, Avustralya
gida otoritesi (NSW) ise pastorize gidalar igin 10 giinliik saklama siiresini agsmamak
gerektigini vurgulamistir, Baldwin (2008) raporunda, 3°C ‘de 30 giinliik soguk
depolamanin uygun oldugunu belirtmistir (Parto ve Kim, 2016). Sous-vide tavsiye
komitesi (SVAC) ise, 0-3°C aras1 soguk depolama siiresini 21 giin olarak énermektedir
(Tansey ve Gormley, 2005).

Tekrar 1sitma ve Tiiketim: Sunum o6ncesinde sogutucudan ¢ikan vakumlu torba
sicak su banyosu olan benmari ile, buharli firin ya da mikrodalga firin kullanilarak
yemege uygun sicakliga getirilebilmektedir (Light, 1990, s.163). Baldwin (2008) servis
oncesinde gidanin  pisirildigi  sicakliga geri 1sitilmasinin  yeterli  oldugunu
raporlastirmistir. Ancak irlanda Gida Giivenlik Otoritesi (FSAI), pismis gidanin kullanim
oncesi 1sitmada en az 70°C merkezi sicakliga 1sitilmasini tavsiye etmektedir (Parto ve
Kim, 2016). Avustralya ve Yeni Zellanda’y1 kapsayan New South Wales Hiikiimetinin
yayimladig: restoranlar i¢in sous-vide onlemlerinde (NSW, 2012), Avustralya Giivenli
Yemek Komitesi (ANZFA 2001) tarafindan onerilen pismis gidayr yeniden isitmada
‘4saat/2saat kurali’ ndan bahsedilmektedir. Bu kurala gore; yemeye hazir potansiyel
tehlikeli gida sadece dort saat boyunca 5°C- 60°C arasinda tutulabilmektedir. Iki saat
iginde buzdolabina kaldirilabilen gida, 2-4 saat iginde tiiketilmeli ve dort saatten sonra
mutlaka ¢ope atilmalidir (NSW, 2012).

2.3. Sous-Vide ve Gida Giivenligi

Sous-vide ile ilgili arastirma yapan, Kitap yazan, makale yayinlayan asgilar, bilim
insanlar1 ya da yemek meraklilarinin birlestigi ortak nokta bu yontemin diizgiin
uygulanmadigi zaman tehlike yaratabilme riskidir. Sous-vide tiriinlerinin ¢ok az veya hig
kimyasal koruyucu icermeyecek sekilde tasarlanmasi, minimum seviyede isil isleme
maruz kalmasi, raf omriiniin kisa olmasi, vakum paketlemenin, oksijensiz ortamda
yasayip ireyebilen mikroorganizmalar igin uygun ortam yaratmasi, hastalik yapici
mikroflorayr engellemek igin siirekli ve etkin sogutmanin saglanma zorunlulugu gibi
uygulamalar1 gerektirmesi bu teknikle ilgili saglik sakincalarini olusturmakta ve gida
sagligi ile ilgili diizenlemeleri gerekli kilmaktadir (Ghazala, 1998). Sous-vide iiriinlerinde

gida giivenliginin saglanmasi i¢in uygulanmasi gereken kurallar, taze ve yiiksek kalitede
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hammadde kullanimi ile mikrop miktarmin en disiik seviyede kalmasini saglamak,
giivenilir bir paketleme sistemi ile iiretim, 1sitma, sogutma ve pazarlama asamalarinda
fiziksel olarak dayanikliligin1 korumak, uygulanan isil islemin var olan bitkisel
patojenleri giivenli seviyeye diistirecek miktarda olmasidir. Bunlarin yani sira 1sil
islemden kurtulabilmis mikroorganizmalar1 engellemek amaciyla hizli sogutma
yapilmasi, paketteki sizintilarin hizlica tespit edilmesi ve ¢apraz bulagsma olmamasi igin
ortamdan uzaklastirilmasi, iiriin depolama ve pazarlama sirasinda 3°C altinda kalacak
sekilde soguk zincir takibi yapilmasi, tirtintin belirlenen siirede mutlaka tiiketilmesi, son
ve en 6nemli olarak da, iiretim asamalarinda etkin bir HACCP sistemi ile iiriinlerin
korumaya almmasidir (Ghazala, 1998 s.296; Ozturan, 2009; Parto ve Kim, 2016).

Yukarida bahsedilen gida giivenliginin saglanmasi igin ise diinyada uluslararasi ve
tilkelerde ulusal birgok kurulus ve otorite ¢alismaktadir. Bu kapsamda giivenli gida tiretim
ve tiketimi i¢in uluslararas: alanda iilkelere rehberlik hizmeti veren bazi kuruluslar
olusturulmustur. FAO (Food and Agriculture Organization) Tiirkgesiyle Gida Tarim
Orgiitii ile WHO (World Health Organization) Diinya Saglik Orgiitii biinyesinde 1960’11
yillarda kurulmus olan Codex Alimentarius Komisyonunun gorevi uluslararas: gida ve
tarrm ticaretini kolaylastirmak amaciyla gida standartlari olusturmaktir (Oztetik vd.,
2015, 5.153-157).

Sous-vide yabanci kokenli bir uygulama oldugu i¢in Tiirk gida kodeksinin yanisira
yontemin daha yaygin olarak kullanildigi Ingiltere, Amerika, Irlanda, Kanada gibi
tilkelerde giivenlik tavsiyelerinde bulunan ve standartlar olusturmaya calisan bazi
diizenlemeler goze ¢arpmaktadir. Bu kapsamda Ingiltere’de kurulmus olan sous-vide
tavsiye komitesi: SVAC (Sous-vide Advisory Comitee) sous-vide pisirme sonrasi 21
giine kadar 0-3°C aras1 saklama sicakligi ve 10 dakika boyunca 90°C ya da buna esdeger
zaman-sicaklik ayarinda bir pastorizasyon tavsiyesinde bulunmaktadir (Tansey ve
Gormley, 2005). Yine Birlesik Kralliktaki Giiney Oxfordshire Bolgesi- Sous-vide pisirme
rehberi (Guidence on Sous-vide cooking South Oxfordshire Distict) devlete bagh gida ve
saglik birligi tarafindan olusturulmustur. Bu rehbere goére, bu boélgede sous-vide
uygulayan isletmelerin ¢evre saglik miifettisine sunmak tizere bir teftis listesi
bulundurmalar1 gerekmektedir. Bu belgede: Sous-vide iiriinleri igin kullanilacak gida ve
paketleme tedarikgilerinin listesi, her iiriin igin belirlenmis ve dogrulanmis giivenli
sicaklik, zaman ve porsiyon biyiikligi listesi, sicak su banyosu ve termometre

kalibrasyon kayitlar1, gidalarin merkezi sicakliklar1 ile sogutma, depolama ve yeniden
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1sitma sicaklik ve siire kayitlart ile ¢alisanlarin sous-vide egitimi aldiklarinin kaniti
istenmektedir. Rehber ayn1 zamanda gida kaynakl patojenlerden Clostridium botulinum,
Listeria  monocytogenes,  Salmonella ve E-coli ve gdalardan nasil
uzaklastirilabilecekleriyle ilgili kisa bilgi vermekte ve vakumda pisen gidalar igin 60°C
‘lik merkez sicakligi, 45 dakika boyunca pisirme, 90 dakika i¢inde 3°C’nin altina hizli
sogutma ve 10 giin iginde tiiketim, dnermektedir (https-6). Birlesik Kralligin farkli bir
parcast olan Ingiliz Rivierasi, Devon Bélgesi, Torbay Kurulu Sous-vide pisirme
rehberinde ise (Guidence on Sous-vide Cooking Torbay Council, English Riviera, Devon)
Ingiliz Hiikiimetine bagli diger bolge kurullarinda oldugu gibi sous-vide icin giivenli
smirlart minimum 60°C sicaklik ve 45 dakika pisirme siiresi olarak sunmus ve miifettis
listesiyle beraber hassas merkez sicakligin gosterilmesi igin sous-vide pisirme yapan
isletmelerde igneli dijital termometrenin bulunmasi gerektiginin altini ¢izmistir. Torbay
Kurulu farkli olarak tehlikeli olabilecek durumlarin, kritik kontrol noktalarmin ve
diizeltici aksiyonlarin listesini de yayinlayarak isletmelere yol gostermistir (https-7).
Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligina bagli olarak c¢alisan FSIS (Food Safety
and Inspection Services) Tirkgesiyle Gida Giivenlik ve Teftis Servisi, gida kaynakli
hastaliklarin 6nlenmesi ve halksagliginin korunmasi igin tavsiye komiteleri ile is birligi
iginde gida giivenligi adina diizenlemeler ve tavsiyeler olusturmaktadir (https-8). Sous-
vide pisirmenin pratik rehberini yazmis olan matematik¢i Douglas E. Baldwin,
caligmasinda FSIS verilerinden faydalanmis ve kirmizi etler ve beyaz etler igin gerekli
pastorizasyon sicakliklarini ve siirelerini listelemistir. Buna gore kirmizi etler 57°C’de 36
dakikada pastorize olmakta, beyaz etler igin bu sicaklikta 64 dakika pisirme
gerekmektedir (Baldwin, 2008).

Kanada’da yer alan, BCCDC (British Columbia Center for Disease Control) Bati
Kanada bolgesi hastalik kontrolii merkezi, restoranlar igin sous-vide pisirme rehberinde
etlerin hastalik barindirmamasi i¢in merkezi sicakligi kaydedilmis belirli siireler boyunca
tutulmasi gerektiginin, en az 55°C, tercihen 60°C ve sonrasi sicakliklarda pisirilmesi
gerektiginin, hizli sogutmanin yartyariya buzlu suda iki saat icinde 3°C diisiirme seklinde
olmas1 gerektiginin, plastik poset olarak ise polietilen ve polipropilenin daha diisiik risk
tasidiginin alti gizilmektedir (BCCDC, 2017).

Avustralya’da bulunan, NSW (New South Wales) Government Food Authority:
Avustralya kitasindaki New South Wales Eyaletinin Gida Otoritesi, restoranlar igin sous-

vide onlemleri rehberinde, ince porsiyonlanmis gidalarin sous-vide pisirme ve hizli
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sogutmada avantajli oldugu ve tercih edilmesi gerektigi vurgulamistir. Yine bu rehber,
sicak su banyosu sicakliginin bakteri lirememesi i¢in minimum 55°C’de tutulmasi
gerektigine, 54°C’nin altindaki pisirmelerin 6 saatle sinirlanmasi gerektigine dikkat
cekmistir (NSW, 2012).

Irlanda’da yer alan FSAI (Food Safety Authority of Ireland) irlanda Gida Giivenlik
Otoritesi sous-vide ve gida giivenligi bilgi katalogunda sous-vide pisirme uygulayan ya
da uygulamak isteyen restoran ve gida iiretim firmalari i¢in tavsiyelerde bulunmakta ve
givenli gida i¢in 70°C merkezi sicaklikta 2 dakika boyunca veya bu sicaklik-siire
esdegerinde daha diisiik sicakliklarda daha uzun siire pisirmeyi onermektedir (FSAI,
2014).

Ulkemizde Tarim ve Orman Bakanlig1 koruma ve kontrol genel miidiirliigii, Kodex
Alimentarius Komisyonu irtibat noktas1 olarak faaliyet gostermektedir. Yine benzer
amaglarla kurulmus, gida tiretiminin, {irtiniin ve servislerin daha etkili, daha giivenli ve
daha temiz bir sekilde sunulmasina yardimer olan, devletlere bagli olmayan bir kurulus
olan ISO (International Organization for Standardization) Uluslararas1 Standardizasyon
Orgiitiiniin Tiirkiye temsilcisi Tiirk Standartlar1 Enstitiisiidiir (TSE) ve Bagsbakanlik
tarafindan desteklenmektedir (Oztetik vd., 2015, s.153-157). Tarirm ve Orman
Bakanliginin yayimladigi Tiirk Gida kodeksi incelendiginde direk sous-vide ile ilgili
mevzuat olmasa da teknigin iceriginde yer alan, uygulanmasi halk sagligi agisindan
giivenli kabul edilen ambalajlama, pastorizasyon, hizli sogutma, soguk depolama gibi
konularda ilgili baz1 uygulamalara yer verdigi dikkat ¢ekmektedir. Buna gore Tarim ve
Orman Bakanliginin yaymladigi Tiirk Gida Kodeksi gida ile temas eden plastik madde
ve malzemeler tebliginde (Teblig No: 2013/34) monomerler gibi kullanimina izin verilen
malzemeler listesinde yer alan malzemelerin kullanilmasi gerektigi, kullanilan plastik
madde ve malzemelerin gida biinyesine gegisinin temas eden yiizeyin her bir desimetresi
icin 10 miligrami gegmemesi gerektigi yazilidir. Sous-vide pisirmede kullanilan vakum
paketleri igin bu bilgilerden yararlanmak miimkiindiir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik kriterler yonetmeligi sagliga riskli olabilecek
gidalardan numune alma analiz etme, hastalik yapici mikroorganizmalarin gidada
bulunabilecegi giivenli araliklarla ilgili bilgiler sunmakta, iiretici firmalarin iiretim
asamalarinda HACCP gibi uygulamalarla giivenligi saglamasini 6nermektedir. Yine bu
yonetmelige gore gida treticileri 1yi hijyen uygulama kilavuzu kurallarindan

yararlanmalidir denmektedir. Toplu tiiketim yerleri igin hijyen esaslar1 ve iyi uygulama
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kilavuzu Tarim ve Orman Bakanligi ile Tiirkiye Esnaf ve Sanatkarlari Federasyonu
tarafindan hazirlanmistir ve sous-vide tiretim yapmak isteyen yerler igin genel hijyen,
pisirme, hizli sogutma, sogukta muhafaza etme konularinda yol gosterici olmaktadir.
Esas itibariyle hazir yiyeceklerin bir tir soguk depolama teknigi olan vakum
pisirme teknolojisi ile temel bilgileri ve uygun cihazlar1 kullanarak herkes saglikli ve
lezzetli yemekler hazirlayabilecegi gibi, sef as¢ilar daha gelismis bilgi ve teknolojik
cihazlarla mikkemmel yemekler yaratarak meniilerini zenginlestirebilirler. Ancak sous-
vide’in bir gida saklama yontemi olmasi nedeniyle, esas kullanicilar: catering firmalari,
biiytik lokantalar, oteller ve yemek firmalari olmaktadir. Ciinkii bu yontemin en biiyiik
avantaji onceden pisirilmis ve tikketime hazir gidalar1 dondurmaya gerek duymaksizin,
belirli diisiik sicakliklarda, kolaylikla ve siiratle servise hazir sekilde ve uzun siirelerle
saklama imkani saglamasidir. Bu imkan ¢ok kisa zaman dilimi igerisinde kalabalik
miisteri gruplarina hizmet sunmak zorunda olan yukarida bahsi gegen isletmeler igin
onemli bir avantajdir. Vakum pisirme teknolojisinin ikinci yaygin kullanim alani ise,
hazir gida sektoriidiir. Fast-food gidalara karsi temkinli yaklasan, saglikli gida arayisinda
olan ve yemek pisirmeye zaman bulamayan modern toplum insan1 i¢in dondurulmamis
ve tiikketilmeye hazir vakum pisirme yontemiyle hazirlanmis gidalar en uygun ¢6ziim gibi
goriinmektedir. Ancak vakum paketleme ve pastorizasyon uygulamalarinda kullanilan
alet ve ekipmanlarinin, ambalaj filmlerinin isletmeye ek maliyet getirmesi nedeniyle
vakumlayarak pisirme teknolojisi iilkemizde heniiz yeterince yaygin bir teknoloji
degildir. Bunun bir diger sebebi de mutfak seflerinin ve isletmelerin bu konuda yeterli
bilgi ve altyapiya sahip olmamalari ile birlikte iilkemizde bu teknolojinin tiiketiciler

tarafindan da pek bilinmemesi ve taninmamasidir (Yaz, 2013).

2.4. Sous-Vide Teknigi ile lgili Arastirmalar

Sous-vide pisirme teknigi {izerine 1980’li yillardan bu yana arastirmalar
yapilmistir. Yapilan ilk ¢calismalarda genellikle sous-vide pisirmenin giday: gastronomik
olarak zenginlestirdiginin alti ¢izilmis, objektif diisiincelerden ziyade, yontemi uygulayan
ascilar tarafindan siibjektif fikirler ortaya konulmustur (Knockhaert, 1989; Creed, 1995).
Smirli sayida yapilan bilimsel c¢alismalarin odaklandigi nokta ise genellikle gida
zehirlenmesi riskini ortaya ¢ikaran mikrobiyolojik patojenler ile bu teknigi uygularken
insan saghigi ve giivenligi icin gerceklestirilmesi gerekli basamaklarla ilgilidir

(Knockhaert, 1989; Beauchemin, 1990; Creed, 1995).
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Belgika’da organize edilen sous-vide ile ilgili Avrupa Sempozyumlarinda sous-vide
nedir, hangi gida maddesine nasil uygulanir, ortaya ciktigindan beri gelisme gosterdigi
alanlar nelerdir, yontemi uygularken nelere dikkat edilmelidir konularina yer
verilmektedir. Bu konularin yani sira vakumda pisirme sonrasinda gidadaki duyusal,
besinsel, mikrobiyal inceleme sonuglari nelerdir, paketleme, soguk depolama kosullar ve
bunlarin iyilestirme 6nerileri gibi konulara da genis yer verilmistir. Sempozyum konulari
detayli incelendiginde, tizerinde en fazla durulan konunun, hastaliklara neden olabilecek
mikrobiyolojik patojenler yani insan ve gida sagligi konular1 oldugu goriilmektedir.
Kirmizi et, beyaz et, sebze ve deniz iiriinleri {izerine sous-vide uygulamalari ve elde edilen
sonuglarin da aragtirmalar arasinda yer aldigi dikkat gekmektedir (Schellekens, 1996).

Alanyazinda farkli gidalarda sous-vide pisirme tekniginde mikrobiyolojik
giivenligi test etmek amaciyla ve gidada bozulmanin hangi zamanda ve 1s1 derecesinde
oldugunu belirleyerek gerekli raf oOmriinii tespit etmek adma bir¢ok ¢alisma
yiritilmistir (Gould, 1999; Nyati, 2000; Hyytia-Trees vd., 2000; Gonzalez vd., 2005;
Ozturan, 2009; Harun, 2012; Yaz, 2013; Yilmaz, 2014; Biyikli, 2015; Caglak, 2017).
Gould (1999), arastirmasinda iiriin gelistirmede en yiiksek 6nceligin giivenlik oldugunun
alti1 ¢izmektedir. Kendisinin de iiyesi oldugu Avrupa Sogutulmus Gida Federasyonu-
Botulinum Calisma grubunun arastirma sonuglarini ortaya koyup sous-vide pisirmede en
¢ok endise edilen, 6liimciil sonuglara neden olabilecek botulinum bakterisiyle ilgili
literatiir boslugunu doldurmus ve sous-vide yontemini pratikte uygulayanlar igin bir
rehber olmustur. Nyati (2000) ¢alismasinda sous-vide pisirmenin istiin taraflariyla
beraber riskli taraflarina da dikkat cekmistir. 19 farkli Girinde mikrobiyal ve organoleptik
analiz uygulamis, 3°C saklama sicakliginda 5 haftaya kadar uzayan raf 6mriinde bakteri
gelismesini giivenli smurlar iginde bulmus ve gidanin sous-vide pisirme sonrasindaki
aroma, yumusaklik, yapi, doku, lezzet ve biitiinsel olarak kabul edilebilirliginde olumlu
sonuglar ortaya ¢ikarmistir. Hyytia-Trees vd. (2000) 16 farkli gidaya sous-vide pisirme
uygulayarak firiinleri, halk saghigin1 tehdit eden ve endise kaynagi olan, oksijensiz
ortamda canli kalip iireyebilen Clostridium botulinum bakterisi a¢isindan incelemistir.
Aragtirmacilar, sous-vide yontemiyle pisirilmis gidalarin raf émriiniin 42 giine kadar
uzayabileceginin, koruyucu katki maddeleri ile bakteri gelisiminin engellenebilecegi ve
her iriin i¢in triine 6zel zaman-sicaklik kombinasyonlarinin daha fazla c¢alisilmasi
gerektiginin altim1 ¢izmislerdir (Hyytia-Trees, 2000). Gonzalez vd. (2005) sous-vide

metoduyla pisirilen, yagl bir balik olan Somon balig1 i¢in uygulanabilen giivenli pisirme
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icin gerekli zaman-sicaklik degerlerini 90°C, 15 dakika ve raf dmriinii de 45 giin olarak
tespit etmislerdir. Yine bu c¢alismada, oksidasyonu minimuma indirmesinden dolayi,
sous-vide tekniginin, ozellikle yagli baliklarin duyusal kalitesi ve mikrobiyolojik
giivenligi i¢in dondurarak saklama gibi diger teknolojilerden daha iistiin oldugunun altini
cizmislerdir. Ozturan (2009) calismasinda baliga uygulanan sous-vide pisirmeyle
yurtdisinda az olan, tilkemizde ise bulunmayan bir ¢alismaya imza atmis ve Mezgit ile
Palamut baliklariin 4°C ile 12°C olmak iizere iki farkli saklama sicakliginda
mikrobiyolojik olarak bozulmalarini incelemis ve raf 6mriinii tespit etmeye calismustir.
Nihayetinde, sous-vide pisirmenin ¢abuk bozulan bir iiriin olan balik kalitesine ve raf
omriine katki sagladigi sonucuna ulagsmistir. Calismalarini tilkemizde sik kullanilan bir
protein kaynagi olarak tespit ettigi tavuk etinde yiiriiten Harun (2012), tavuk koftesini
sous-vide pisirmeye maruz birakmis ve gesitli incelemeler yapmistir. Sonugta 90°C’de
pisirilmis 2°C’de saklanmis tavuk koftesinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal olarak
70 giin boyunca kalitesini korudugunu tespit etmistir (Harun, 2012). Yaz (2013), ise
caligmasinda Keban Baraj goliinde yasayan tiirlerden olan Heckel 1843 isimli baliga
sous-vide pisirme uygulamis ve sonuglarin mikrobiyolojik, kimyasal, duyusal analizlerini
yapmustir. Bu ¢aligmada, baliklara uygulanan sous-vide pisirmenin raf émriine olumlu
katk1 sagladigi, vakum paketlenip pisirilmis balikta kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerin daha uzun siire korunacagi sonucuna ulasilmistir. Yilmaz (2014), ¢alismasi
icin tek bir gida maddesinden farkli olarak biitiin olarak sunulabilecek bir yemegi, Macar
Gulas yemegini sous-vide teknigine gore pisirdikten sonra depolama asamasinda
mikrobiyolojik olarak analiz etmis, insan sagligina zarar teskil edebilecek oksijensiz
ortam patojeni varligina rastlamamistir. Ayrica uygun sous-vide teknigi ile tretilen
yemeklerin 20 giine kadar 2°C’de saklanabilecegi sonucuna varmistir. Biyikli (2015),
calismasinda ilkemizde tiiketim miktar1 diisiik ancak saglikli ve besin degeri yiiksek
hindi etini tercih etmis ve hindi kiilbasti etini, farkl 1silar ve siirelerde sous-vide teknigi
ile pisirmistir. Arastirmact hindi etini fizikokimyasal ve mikrobiyolojik olarak
degerlendirmis, sonugta elde ettigi iiriinleri panelistlere analiz ettirip, duyusal olarak en
begenilen sicaklik-stire iKilisini tespit ettikten sonra raf émrii igin analizler yapmistir.
Sonugta 4°C depolama sicakliginda hindi kiilbastinin raf émriinii 28 giin olarak, 12°C
depolama sicakliginda ise hindi kiilbastinin raf 6mriinti 18 giin olarak tespit etmistir.
Caglak vd. (2017) arastirmalarinda Beysehir Golii baliklarindan Sudak baligina ti¢ farkli
1s1da (60°C 70°C ve 80°C) 10 dakika boyunca sous-vide teknolojisi uygulamis ve duyusal,
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fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerini incelemistir. Sous-vide sonrasi
muhafaza boyunca artan mikrobiyal yiikiin uygulanan sicaklik fazlalastik¢a yani
pastorizasyon sicakligi yiikseldikce daha etkili sekilde kisitlandigi sonucunu
bulmuslardir. Ayn1 zamanda besinsel igerigin korundugu kalite sinir degerlerini tespit
etmislerdir.

Alanyazin incelendiginde giivenlik ve raf omrii konularinin yani sira sous-vide
teknigini duyusal ve besinsel kalite agisindan ele alan c¢alismalarin da yer aldigi
goriilmektedir (Creed 1995; Chiavaro vd. 2012; Cetinkaya vd. 2015; Cosansu Ve
Kiymetli, 2016; Ceylan ve Sengor, 2017; Aksoy ve Mete, 2017). Creed (1995) Sous-vide
derlemesinde yontemin mikrobiyolojik olarak riskli kabul edilmesinden énce dikkatleri
¢ekmis olan duyusal ve besinsel kaliteyi arttirma farkliligindan bahsetmis ve bu konuda
yapilan arastirmalar1 derlemistir. Calismasinda, sous-vide yontemini kullanan sef
ascilarin subjektif fikirlerinden farkli olarak, duyusal analiz yontemlerinin son yillarda
siklikla kullanildigim1 ve artik objektif bilimin bir pargasi olarak kabul gordigiinii
kaydetmistir. Cesitli duyusal analiz yontemleri yemek yeme deneyimindeki tiiketici
tercihlerini belirlemede rol oynayan bilimsel yontemler olarak ¢alismada yer almistir
(Creed, 1995). Chiavaro vd. (2012) havug ve briiksel lahanasini hem sous-vide hem de
geleneksel yontemlerle pisirip karsilagtirmis ve sous-vide yontemiyle pisirilmis olan
sebzelerin daha ¢ok antioksidan ile sebzelerde dogal olarak bulunan, insan saglig: igin
faydali, fitokimyasal i¢erdigi sonucuna varmiglardir (Chiavaro, 2012). Cetinkaya vd.
(2015) galismalarinda Tirkiye i¢sularinda en fazla yetistirilen belli bir tiir alabaligina
sous-vide yontemiyle pisirerek, bu pisirme yonteminin baligin besinsel kalitesine etkisini
ortaya ¢ikarmaya ve pisirme sonucu elde edilen duyusal verileri kullanarak uygulanmasi
gereken sicaklik siire kombinasyonlarinin belirlenmesine calismislardir. Baska bir
caligmada, arastirmaci vakum paketlere dogal antioksidanlar olan adagayi, biberiye ve
kekik eklenmesinin besin kalitesine olumsuz etki yapmadigimin ve tiiketici istegini
arttiracagimi soylemektedir (Cetinkaya, 2013). Farkli bir ¢aligmada, sous-vide pisirmenin
cesitli sebzelerde antioksidan bilesikleri ve vitaminler gibi 6nemli besin 6geleri iizerine
etkilerine deginilmistir. Arastirmacilar bu amagla farkli yapidaki sebzelerin Sous-vide
pisirme ve geleneksel pisirmelerle karsilastirilmasini derlemis ve sous-vide pisirmenin
sebzelerin raf omrii ve duyusal kalitelerini korumak yaninda besin degerlerinin
korunmasina da katkida bulundugu sonucuna ulasmislardir. Ozellikle bu teknikle pisirilen

sebzelerde C Vitamini, Folat ve B6 vitamininde meydana gelen kayiplarin azalmis olmasi
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konusunun altin1 ¢izmislerdir (Cosansu ve Kiymetli, 2016). Ceylan ve Sengor (2017),
calismalarinda, sous-vide teknolojisinin baslibasina bir teknoloji oldugundan ancak baska
teknolojilerle kombine  sekilde kullanildiginda  su  firiinlerinin  Kkalitesini
arttirabileceginden, raf omriinii uzatabileceginden ve minimal islem goérmiis olan su
tirtinlerine ekstra deger kazandirdigindan bahsetmektedir. Aragtirmacilar kalite kavramini
duyusal, mikrobiyolojik, kimyasal ve tekstiirel belirleyici olan fizikokimyasal
parametrelerle beraber bir biitiin olarak degerlendirmis ve sous-vide pisirmenin,
geleneksel pisirme yontemlerine kiyasla, su iriinlerinin duyusal kalitesini arttirdigini,
pisirmenin sonucunda olusabilecek kimyasal aciliga ve tekstiir bozulmasina engel
olabildigi, tiiketiciye hazir paketi acip tiiketebilecegi saglikli ve besleyici balik gidasi
saglayabildigini, mikrobiyolojik risklerin ise hizli sogutma ile engellenebildiginin,
sonucuna varmiglardir (Ceylan ve Sengor, 2017). Aksoy ve Mete (2017), hazirladiklari
makalede sous-vide teknigini molekiiler gastronominin bir pargasi halinde degerlendirmis
ve Tirk mutfaklarinda en ¢ok tiiketilen et olan dana bonfileyi sous-vide teknigi ile pisirip
taramal1 elektron mikroskopu ile goriintiileyip doku analizini yapmistir. Arastirmacilar
sous-vide tekniginin bilimsel pisirmenin ilk uygulamalarindan oldugunu ifade etmisler.
Sous-vide pisirme, diger bir ifadeyle, sicaklik ve zaman kontrollii, uzun siirede diisiik
1s1da pisirme ile geleneksel pisirme yontemlerinin pisirme sonrasi doku goriintiilerinin
karsilastirilabilmesi adina veri olusturmay1 hedeflemislerdir. U¢ deney sonucunda da
insan sagligina zararl olabilecek bakteri varligin1 yok ya da smir deger altinda olarak
tespit etmislerdir. Arastirmacilara gore sous-vide, dana bonfilenin besin kalitesini ve
mutfak degerini koruyan bir pisirme yontemidir (Aksoy ve Mete 2017).

Alanyazinda, sous-vide pisirmeyi toplu yemek hizmeti sunan sektorlerde ve gida
tiretim sistemlerinde ele alip, tiiketici alg1 ve ihtiyaglarini1 g6z iiniinde tutan ¢alismalara
rastlanildigi gibi (Creed, 2001; Yilmaz ve Bilici, 2014; Svetlana, 2005) sous-vide
yontemini turizm asgilik ve gastronomi bilimi agisindan ele alan galigmalara da
rastlanmigtir (Svetlana, 2005; Ozer, 2016; Borremans, 2016; Alpaslan vd. 2018). Bu
kapsamda, Creed (2001) ingiltere’de 188 kisiye uyguladig1 anket calismasinda hazir gida
servis sitemlerinden pisir-dondur, pisir-sogut ve sous-vide yontemleriyle hazirlanan
gidalara kars1 tiikketici tutumlarini ve tiiketicilerin hazir gidaya olan algisini yas, sosyal
smif, cinsiyet, disarida yemek yeme aliskanlig1 acisindan inceleyip ortaya ¢ikarmaya
calismigtir. Minimal islem gormiis gidalar1 tercih eden tiiketiciler igin sous-vide

teknolojisinin  besin degeri, giivenlik, duyusal o6zellik acgisindan tatmin edici
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olabileceginden bahsetmistir. Ayrica, vejetaryen, organik, diyetetik, kosher ya da ¢olyak
beslenmesini uygulayanlar igin sous-vide catering sistemi, giivenilir bir ¢6ziim olabilir
fikrini literatiire sunmustur (Creed, 2001). Yilmaz ve Bilici (2014) sous-vide teknigini
avantajlar1 ve dezavantajlariyla ele alip, 2000’li yillardan sonra toplu tiiketim yerlerinde
kullanilmas: planlanan alternatif pisirme tekniklerinden biri olarak gosterilmeye
baslandigindan, kisitliliklarini bertaraf etmek igin dikkat edilmesi gereken pastorizasyon,
hizli sogutma, soguk depolama ve yeniden 1sitma basamaklarinin 6nemini anlatmislardir.
Arastirmacilara gore, sous-vide tretim teknigi, depolama siiresinin uzatilmasi, duyusal
kalite ve mikrobiyolojik kalitenin korunumunun saglanmasi gibi bir¢ok avantaji
sebebiyle toplu beslenme hizmetlerinde tercih edilmeye baslanan pisirme tekniklerinden
birisi haline gelmistir (Yilmaz ve Bilici, 2014). Svetlana (2005) ise, iilkeler arasi
destinasyon turizmi yarisinda ©ne gegecek olanin, gida {diretim teknolojilerini
gelistirebilenlerin olacagindan ve pisir-dondur, pisir-sogut sistemleri ile sous-vide
teknolojisinin bu amaca hizmet edebilecek bir ¢6ziim olabilme giiciinden bahsetmektedir.
Gida kalite yonetimi biinyesinde, final tirlin kalitesini etkileyen faktérlerin hammadde ile
recete ve iiretim metodunu igeren iriin tasarimi oldugundan, siireyi asan depolama ile
fazla 1sitmanin da tirtin kalitesinin 6nemli bileseni olan besin degerini etkilediginden
bahseden arastirmaci gida servis sektorlerinin geleceginde operasyonel etkinligi ve gida
kalitesini yiikselten bir porsiyonluk vakum paketlemelerin mevcut olabilecegini
belirtmistir (Svetlana, 2005).

Ozer vd. (2016) bagl olduklar1 {iniversitenin Gastronomi béliimii, as¢ilik programi
kapsaminda cografi isaretleme icin basvuruda bulunulan Adapazari kabagindan yapilan,
geleneksel bir Tiirk tatlis1 olan kabak tatlisina odaklanmislardir. Bu tatlinin geleneksel
yontem, firinda pisirme ve sous-vide yontemleri kullanilarak pigirilmesi, tiiketici
begenisinin degerlendirilmesi, boylelikle hem yontemlerin optimize edilmesi hem de en
cok begeni alan yontemin belirlenmesi amaciyla ¢alismalarini yiiriitmiislerdir. Duyusal
degerlendirmelerde siralama testi ile ornekler renk, goriinds, lezzet, tim izlenim
ozelliklerine gore siralanmistir. Geleneksel ve sous vide metodu yukaridaki Kriterler igin
tercih edilen pisirme yontemleri olmustur. Panelistler renk agisindan belirgin bir sekilde
sous-vide yontemi ile pisirilen {iriinii tercih etmistir. Arastirmacilar, sous-vide yontemi
ile elde edilen sonuglarin; buhar ya da su ile temas etmedigi igin lezzet bilesenlerinin
hapsedildigine, besleyici degerin korunduguna, var olan aroma ve lezzet bilesenlerini

zenginlestirdigine, son iirtin 6zelliklerini en st seviyede korudugu diisiincesine baglamis
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ve endistriyel mutfaklarda inovatif bir yontem olarak sous-vide yonteminin
kullanilabilecegini savunmuslardir (Ozer vd. 2016). Borremans (2016), ascilik bakis
acisindan degerlendirdigi sous-vide pisirmeyi ‘hassas pisirme’ ile esanlamli kullanmis ve
bu tip pisirmenin hane halkinda kullanimu ile ilgili bir ¢alisma yiiriitmiistiir. Borremans
(2016) arastirmasin1 Amerika Birlesik Devletleri’nde yasayan, bu pisirme hakkinda
bilgisi olan, olmayan ve hem bilip hem kullanic1 olan ii¢ gruba uyguladigi anketle
yirtitmistiir. Sous-vide pisirme nedir, ilgilenenler hangi egitici kanallarla ilgili bilgiye
ulasabilir, sous-vide pisirmenin evde kullaniminin avantaj ve sakincalarini, geleneksel
pisirmeye gore one ¢ikan taraflariny, tiretici firmalarin ev as¢ilarina sundugu uygun fiyatl
makina ve malzeme seceneklerini, hane halkinin bu yeni teknolojiye bakis agisin1 ortaya
koymaya calismistir (Borremans, 2016). Alpaslan vd. (2018), calismalarinda dagcilik
turizminde dagcilarin etkinlik sirasindaki giinliik yemek ihtiyaglarindan ve yiyeceklerin,
hafif, besleyici, kalorisi yiiksek, rahat pisirilir, yer kaplamaz olma o6zellikleri gibi
dagciliga 6zel olma gerekliliklerinden yola ¢ikarak molekiiler gastronominin bir pargasi
olarak da kabul edilen sous-vide yontemi kullanilarak dagci yemekleri hazirlanabilir
goriistinii ortaya koymuslardir. Bu goriisii test etmek i¢in dagcilik federasyonundan
belirlenen egitmen dagcilarla konusup kalori gereksinimleri ve yemekler konusunda bilgi
alip Tirkiye’de molekiiler gastronomiyle ilgilenen bir asgiyla bir menii gelistirme
baslangicina gelip arastirmalarini ileride yapilabilecek genis capli g¢aligsmalara bir
basamak olarak sonlandirmiglardir (Alpaslan, 2018).

Alanyazinda goriilmiistiir ki, 1990’lardan bu yana, sous-vide pisirme teknigine en
¢ok mikrobiyolojik pencereden bakilmis diger bir ifadeyle bu pisirme teknigi, gida
giivenligi agisindan ele alimmustir. Yine bu teknikle ilgili olarak gida raf 6mrii, gidalara
kazandirdigi duyusal ve besinsel etkiler, gida itretim sistemleriyle ilgili pek ¢ok
caligmanin yapildig: tespit edilmis, ancak konunun turizm isletmelerindeki uygulamalar
acisindan eksik kaldigr goriilmistiir. Tirkiye’de sous-vide pisirme durumu en ¢ok
tiniversitelerin Fen Fakiilteleri Su Bilimleri bolimlerinde arastirilip, baliga uygulanmis
ve Gida Miihendisligi boliimlerinde farkli gidalarin mikrobiyal ve fizikokimyasal
analizleri yapilmigtir. Bu boliimdeki agiklamalara bagli olarak konunun genellikle, sous-
vide pisirme tekniginin gida tizerindeki etkileri ve tiiketicilerin gida ile ilgili algilart
tizerine yogunlastigi soylenebilir. Bu calisma kapsaminda ise sous-vide pisirme
teknigindeki temel aktorlerin farkli turizm isletmeleri baglaminda degerlendirilmesine

caligilacaktir.
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UCUNCU BOLUM

3. SOUS-VIDE PiSIRME TEKNIiGi UZERINE BiR ARASTIRMA

Arastirmanin bu bolimiinde 6ncelikle, arastirmanin 6nemi ve amacina deginilmis,
daha sonra calismanin nitel kurgusu nedeniyle, arastirma deseni hakkinda detayli
aciklamalara gidilmistir. Bu boliimde ayrica, verilerin analizi ve bulgular kismina da yer

verilmektedir.

3.1. Arastirmanin Onemi ve Amac

Sous-vide teknigi ile yapilan ¢alismalar, 6zellikle, laboratuvar ortaminda gidalarin
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal analizine, gida giivenligiyle ilgili raf 6mrii ve pisirme
sicakligl caligmalarina odaklanmaktadir. Dolayisiyla bu teknik, agirlikli olarak, gida
mihendisligi, gida bilimi, fen fakiiltelerinin su bilimleri gibi farkl: disiplinlerde pek ¢ok
aragtirmaya konu olmustur. Sous-vide pisirme tekniginin ge¢misten giiniimiize geldigi
nokta, uygulandig: alanlar, hakkinda yapilan etiidler, bilimsel arastirmalara konu olan
yonleri, hangi bilim dallarinda daha ¢ok incelendigi tespit edilse de turizm alaninda sous-
vide pisirme teknigiyle ilgili kisitli sayida ¢alismanin varligina rastlanmigtir. Yapilan
calismalarin ise daha ¢ok tiiketici bakis agisindan ele alinan, duyusal analiz, kullanici
algis1 gibi konularm {izerine odaklandig gériilmiistiir (Ozer, 2016; Borremans, 2016;
Alpaslan, 2018). Oysa alanyazin incelendiginde sous-vide tekniginin; yaraticiliga firsat
tanimasi, ¢aliganlarin isini kolaylastirmasi, hazir ve hizli hizmet saglamasi gibi turizm
isletmelerinde mutfak yonetimine avantaj saglayan bazi 6zelliklere de sahip oldugu
goriilmektedir (Light, 1990, s.157-166; Creed, 2001; Keller, 2008; Hoeche, 2016). Bu
nedenle, konunun gastronomi ve ascilik bakis agisiyla da detayl olarak incelenmesinin
turizm literatiiriine 6nemli bir katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Sektorel agidan bakildiginda ise sous-vide pisirme tekniginin Tirkiye’deki
uygulamalarinin nadir oldugu bilinmektedir. Bununla beraber, sous-vide, gida kimyasini
anlayarak modern pisirme teknikleriyle beraber yiyeceklere uyarlamada (molekiiler ve
fizyon mutfaklarda oldugu gibi), yaratict asgilar tarafindan siklikla kullanilan bir
tekniktir (Keller, 2008; Baldwin, 2008; Myhrvold ve Bilet, 2012). Tiirkiye’de gok bilinen
ve uygulanan bir teknik olmamasi ile birlikte giinimiizde sous-vide, Gastronomi
bolimlerinde ascilik egitiminin 6nemli bir konusu olarak ele alinmaktadir. Ayni

zamanda, diinyadaki gelismeleri yakindan takip eden Kkaliteli otel ve restoran
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mutfaklarinda kendine 6zel olarak yer edinmis bir tekniktir. Bu nedenle, bu calisma,
sektorde calisan ascilara oldugu kadar asgilik 6grenimi géren 6grencilere, egitimcilere ve
akademisyenlere 6nemli ipuglar1 vermesi bakimindan énemlidir.

Bu baglamda kurgulanmaya ¢alisilan bu arastirmada, sous-vide pisirme teknigi,
turizm isletmeleri baglaminda kullanim durumu itibariyle degerlendirilecektir. Bu

cergevede gelistirilen arastirma sorular1 asagidaki gibidir:

e Tiirkiye’de hangi turizm isletmeleri bu teknigi kullanmaktadir?

e Tiirkiye’de sous-vide teknigini uygulayan turizm isletmeleri uygulamada sadece
kullanici konumunda midir? Yoksa iretici ve kullanici roliini bir arada mi1
istlenmektedir?

e Sous-vide tekniginin geleneksel iiretim tekniklerinden ayrildigi noktalar nelerdir?

e Teknigin kullanim kolayliklarini/zorluklarini aggilar nasil degerlendirmektedir?

e Teknigin uygulayici isletmelere olan etkileri (olumlu/olumsuz) nasildir?

e Yiyecek icecek sektoriiniin sous-vide tekniginin kullanimi ile ilgili genel

memnuniyet durumu nasildir?

3.2. Arastirma Deseni

Nitel arastirma metodolojisi ve paradigmasi gercevesinde gerceklestirilen bu tez
calismasi, sous-vide pisirme teknigi kullanan ascilarin tecriibelerini ortaya ¢ikarma,
kesfetme ve uygulayici bakis agisindan teknigin mevcut 6zelliklerini ya da durumlarini
tanimlama deseni tizerine kurulmustur. Bu kapsamda, sous-vide pisirme tekniginin
kullanimi yaninda, besinde ve mutfak yonetiminde yarattigi baz etkileri agiklayabilecek
degerlendirmelerin yapilmasi amaglanmistir. Bu yoniiyle arastirma sosyal bir olguyu
derinlemesine anlamlandirmak ve irdelemek ihtiyacindan hareket eden, as¢ilarin sous-
vide pisirme yontemini uygulama tecriibelerinin bir resmini ¢ekmeye calisan, nitel
arastirma deseniyle kurgulanan kesfedici ve betimsel bir calismadir.

Kesif niteligindeki sosyal arastirmalar; yeni konulari incelemek, nispeten az
calisilmis konular1 kesfetmek ya da daha sonra yapilabilecek g¢alismalara bir hazirlik
asamasi olusturmak i¢in yapilmaktadir (Erdogan, 2007, s.137; Giirbiiz ve Sahin, 2016,
s.103). Sayet bir konu, olgu veya bir insan grubu ilk kez inceleniyorsa veya mevcut
incelemeler ve kuramsal bilgi birikimi yetersizse, niceliksel arastirma yerine niteliksel
icerikli bir arastirma deseni olusturmak miimkiindiir (Sencan, 2005, s.499-505). Bu
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kapsamda nitel arastirmalarda, sosyal olgular bagli olduklar1 ve iginde yer aldiklar
ortamda dogal gortiniimleriyle irdelenir, g6zlem, goriisme veya belgeleri degerlendirmek
yoluyla bilgi edinilir ve bu bilgiler analiz edilir (Punch, 2005, s.142; Islamoglu, 2009,
s.180; Yildinm ve Simsek, 2000, s. 19). Nitel arastirma deseninin ayirdedici tarafi,
aragtirmacinin - rolii  {izerine Kurularak, verilerin toplanmasi, ¢oziimlenmesi ve
yorumlanmasi siirecini igermesi ve iizerinde arastirma yapilan kisilerin bakis acilariyla
olay ve olgular1 incelemeye olanak vermesidir. Boylece, arastirma yapilan kisilerin
kullandiklar1 6zel dil ve kavramlar tizerinde durup bakis agilarin1 anlayarak sosyal yapi
ve siiregleri ortaya koymak miimkiin olmaktadir (Creswell,1994, s.143-144; Ekiz, 2009,
s.31; Geray, 2014, 5.133). Dolayisiyla nitel arastirmalarda arastirmaci, katilime1 gézlemci
olarak neden, nasil, kim gibi sorulara cevap bulmak amaciyla belli bir ortama girer,
olgularin ve insan davraniglarmin derinliginde yatan gercekligi kesfetmeye calisir
(Giirbiiz ve Sahin, 2016, s. 105).

Bu c¢alismada, nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan goriisme (miilakat)
yontemi tercih edilmistir. Goriisme yontemi, sozlii iletisim yoluyla insanlar1 ve onlarla
iliskili durumlar1 anlamaya calisan, bireylerin deneyimlerine, tutumlarina, gorislerine,
sikayetlerine, duygularma ve inanglarina iligskin bilgi elde etmede oldukea etkili olan,
sosyal bilimlerde en sik kullanilan veri toplama teknigidir (Yildirim ve Simsek, 2000,
5.92; Giirbiiz ve Sahin, 2016, 5.166).

Etkin bir gortisme, 6nceden belirlenmis ciddi bir amag¢ dogrultusunda, karsilikli
etkilesime dayanan, yogunlagma, duyarlilik, zihinsel uyaniklik, anlayis ve o6ngori
gerektiren dinamik bir iletisim yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2000, s.92). Kus (2012)
goriisme sirasinda elde edilen verilerin ‘derin’, ‘zengin’ ve ‘detayli’ oldugunu
belirtmektedir. Derinlemesine gergeklestirilen goriismelerde arastirmanin ¢ikis, noktasi
olarak bireylerden yararlanilmakta ve bu bireylerin sosyal diinya hakkindaki bilgilerinin
onemli, degerli ve tek oldugu varsayilarak, bunun ancak sozlii iletisim yoluyla
paylasilarak belirlenebilecegi belirtilmektedir (Biber ve Leavy, 2011, s.94). Bu nedenle,
arastirmada, asgilarla, yari-yapilandirilmis goriismeler yapilmasi planlanmistir. Yari
yapilandirilmig goriismelerde arastirmaci elde etmek istedigi bilgiye odaklanmis olmakla
birlikte, karsisindaki yanitlayiciya yonelik bir denetim icinde olmamaktadir (Geray, 2014
s.154; Babbie, 2017, s.274). Arastirmanin siirecini gosteren akis semasi Sekil 3.1°de

sunulmustur.
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Sekil 3.1. Arastirmanin siirecini gosteren akis semasi

3.2.1. Veri toplama aracinin gelistirilmesi

Nitel arastirmalarda goriisme sorularinin olusturulma siireci, ¢alismanin kalitesini
belirlemede ve amaca ulasmada en o6nemli basamaklardan biridir. Ciinki nitel
arastirmalardan elde edilen verilerin oldukgca giiglii oldugu belirtilmekte ve dolayisiyla
calisma kapsamina dahil edilen uzman katilimcilarin diisiince, deneyim, varsayim ve
algilarmin ortaya cikarilmasi i¢in, gériigme sorularinin niteliginin biiyiik 6neme sahip
oldugu varsayilmaktadir (Babbie, 2017, s.274-275). Bu ¢alismada, veri toplama araci
olarak kullanilan yari yapilandirilmig goriisme soru formu alanyazindan elde edilen
bilgiler ¢ercevesinde gelistirilmistir. Gortisme soru formunun temel dayanagini, sous-
vide pisirme tekniginin kavramsali olusturmaktadir. Goriisme soru formunun kolay
anlasilmasi ve sistematik olmasia 6zen gosterilmistir. Bu niyetle, kategorilere ayirma
islemi gegeklestirilmistir. Katilimc1 ve isletme profilini belirleyen, cinsiyet, gorev,
deneyim, isletme cesidi gibi demografik sorulardan sonra sous-vide pisirme siireci, SOUS-
vide kolayliklari, sous-vide zorluklar1 ve sous-vide’in gidaya sagladigi ozellikler ana
basliklar1 altinda siralanan daha detayli sorular agik uglu olacak sekilde olusturulmustur

(Ek 1). Isletme profilini ortaya koyan sorular iginde, isletmenin bu teknigin uygulayicist
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ya da kullanicis1 durumunda oldugunun belirlenmesine de yer verilmistir. Goriisme
formunda yer alan sorularin arastirma amacina uygun olarak; sous-vide tekniginin
kavramsal tanimini olusturucu, nitelik ya da 6zelliklerini belirtici, sous-vide tekniginin
gidaya ve mutfak yonetimine etki eden faktorlerini temalar cevresinde tanimlayici
nitelikte olmasimna dikkat edilmistir. Bu tasariyla toplam soru sayisi 29 olan gériisme
sorularinda soru dagilimi su sekildedir:

* Sous-vide pisirme siireci ile ilgili 10 soru,

* Sous-vide kolayliklariyla ilgili 8 soru,

* Sous-vide zorluklariyla ilgili 5 soru,

* Sous-vide ozellikleri ilgili 5 soru,

» Genel memnuniyet durumu ile ilgili 1 soru.

3.2.2. Calisma alaninin belirlenmesi

Calisma alaninin belirlenmesi amaciyla, oncelikle Eskisehir Ascilar Dernegi
Bagkani ve diger deneyimli as¢ilara ulagilmistir. Ilk etapta elde edilen bilgilere bakilarak,
bu pisirme tekniginin ‘fine dining” denilen st kalite teknik ve malzemelerin kullanildig:
restoranlart ve birinci sinif otelleri isaret etmekte oldugu goriilmiistir. Bu ozelliklere
sahip restoranlarin da genel toplanma yerinin Tiirkiye'nin en gelismis sehri Istanbul
olmasia bagli olarak, ¢alisma alaninin bu kapsamda belirlenmesine karar verilmistir.
Calismada goriislerine basvurulacak katilimcilar olarak, Istanbul’da, sous-vide kullanan
otel, restoran ve catering isletmelerinde ¢alisan asgilar belirlenmistir.

Ascilarin belirlenmesi ig¢in oOncelikle, hazir bir liste veya bilgiye ulasmak
amaciyla, Tirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED), Yemek Sanayicileri
Dernekleri Federasyonu (YESIDEF) ve Tiirkiye Otelciler Birligi (TUROB) dernekleri
telefonla aranmis ancak bu ana Kitleyi kapsayan hazir bir liste tespit edilmemistir. Bu
nedenle, asgilarin belirlenmesi i¢in amagl 6rnekleme yontemlerinden biri olan ve
incelenen konunun stirecleri hakkinda bilgi toplamaya en elverisli 6rnegin bulunmasina
imkan veren, kartopu 6rnekleme yontemi tercih edilmistir (Yildirnm ve Simsek, 2000,
5.69-73). Bu ornekleme yontemi ilk adimda arastirma amaci ve konusuyla ilgili bilgi
verebilecek birkag¢ kisiye ulasmayla baslayip, ardindan bu kisilerin diger Kisilere
yonlendirmesiyle devam ederek, ekstra bilgi ve kisi eklenilmediginde sonlandirilan bir
ornekleme yontemidir (Punch, 2005, s. 183; Creswell, 2009, s.148; Islamoglu, 2009,
s.161-168; Geray, 2014, s.117).
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Kartopu érnekleme geregi siire¢ ‘bu konuda en ¢ok bilgi sahibi kimler olabilir?’
basit sorusuyla baslatilmistir. Bu niyetle, oncelikle Tiirkiye’de sous-vide anahtar
kelimeleriyle yapilan internet taramasinda ©ne ¢ikan bilgiler kendi icinde
gruplandirilmistir. Birinci grup; sous-vide makina saticilari olarak belirlenmistir. Bu
grubu olusturan, gida ambalajlama ve gida iiretim makinalar tireten ya da yurtdisi
markalarin distribiitérii olup sous-vide uygulamalar1 i¢in ekipman temin edip satan
firmalarla iletisime gegilmistir. Makina saticilarinin misterileri belirlenerek Tiirkiye
pazar1 ortaya cikarilmistir. Boylece, sous-vide makinalari kullanan, tretim yapan,
deneme ya da egitim amacl olarak bu yontemin uygulayicilart olanlar, diger bir deyisle
ozel asgilik okullari, tiniversitelerin gastronomi boliimleri, otel, restoran ve catering
firmalar tespit edilmistir. Uygulama yapilacak isletme ¢esidi olarak turizm sektoriiniin
yiyecek icecek alaninda o6nde gelen otel, restoran ve catering isletmeleri
distintildiiginden, gastronomi egitimi kismui yerine sektérel uygulamalar igin ornek
arayisina devam edilmistir.

Ikinci grup olarak internet taramasinda sous-vide uyguladig1 gazete yazilariyla,
makalelerle veya firma reklamlariyla goriilen ascilarin varlig: tespit edilmistir. Asgilara
toplu halde ulasilmak istendigi i¢in aranan as¢i ve otel birliklerinden ilgili teknigi
uygulayan asgilarin herhangi bir yerde kayitli listesinin bulunmadig bilgisine ulasildiktan
sonra farkli bir yontem izlenmistir. Bu yontem igin oncelikle Eskisehir Ascilar Odasi
Baskanindan randevu alinmistir. Dernek baskanindan sous-vide yonteminin Eskisehir’de
kullanilmadig ancak basta Istanbul olmak iizere Izmir, Antalya gibi biiyiik ve turistik
sehirlerde kullamildig1 bilgisine ulasilmistir. Sonrasinda, Dernek baskaninmn Istanbul
ilinde ¢alisan tamidiklar1 ve baglantilarina ulasilmistir. Daha sonra giivenilirligi
saglamlastirmak adina digiincii koldan ilerleme siirdiirilmiis ve bunun igin temeli saglam
bir ag¢ilik egitimine sahip, ascilik organizasyonlarinda etkin rol alan, sosyal ve mesleki
cevresi genis bir Ascilik Boliimii Ogretim Gérevlisinin fikirlerine danisilip onun tanidig,
Istanbul’da farkli sektorlerde ¢alisan ascilari iletisim bilgilerine ulasilmistir. Dérdiincii
koldan ilerleme ise su sekilde gergeklesmistir: Turizm egitimi almus, iiniversite akademik
kademelerini tamamlamus olan bir turizmciden iletisim halinde oldugu, istanbul’da gérev
yapan, mezun ve sektor calisani eski 6grenci bilgileri alinmis ve elde edilen bilgilerle
ozellikle sous-vide uygulayici oteller taranmistir. Beginci koldan ilerlemede, Tiirkiye’de
turizm, yurtdisinda as¢ilik okumus, farklr iilkelerde calistiktan sonra Istanbul’da kendi

restoranini agmig olan, birinci siif restoranciliga hakim, sektorde galisan bir asginin
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¢evresinden Ve baglantilarindan faydalanilmistir. Bu stiregte, iki uzman akademisyen, iki
sektor ¢aligan1 ve sektore makina temin eden araci firmalarin bilgileriyle bes farkli koldan
ilerlenmis ve odaklanilan konuda bilgisi olan kisilerden yeni baglantilar istenerek
giivenilir bir ¢calisma grubu olusturulmustur. Bu siirecin sonunda, Istanbul’da sous-vide
yaptig1 tespit edilen bir as¢1 ile gorlismeye baslanmig, sonrasinda kartopu teknigi ile
toplamda 30 asg1ya ulagilmistir.

3.2.3. Veri toplama siireci

Veri toplama siirecinde 6rneklemi olusturan ascilarla 6nce telefon mesaji yoluyla
iletisime ge¢ilmis, ardindan telefonla goriistilerek randevu alinmistir. Gériismeler, sous-
vide teknigi konusunda bilgi sahibi 27 asci ile ylizyiize, yurtdisi ziyaretleri ve galisma
yogunlugundan dolayi yiizyiize goriisiillemeyen ancak galismaya katki saglamak isteyen
1 asc ile elektronik posta yoluyla 2 asc1 ile de telefon yoluyla, yari-yapilandirilmis sorular
araciligiyla gergeklestirilmistir. Asgilarin yogun ¢aligma temposu g6z 6niinde tutularak
goriismeler servis saatlerinden once veya sonra olarak planlanmis ve kiigiik aksakliklar
disinda vaktinde ve ongoriildiigi sekilde ger¢eklesmistir. Gortismeler 23 EKim 2018 ile
15 Ocak 2019 tarihleri arasinda Istanbul iline diizenlenen bes tur seklinde gerceklesmistir.
Ik tur goriigmeler, 9 asc1 ile 23 Ekim-26 Ekim tarihleri arasinda calistiklari otel ve
restoranlarda gergeklestirilmistir. Gortistilen as¢ilarin is birligi ile baska uygulayici
ascilarin iletisim bilgileri elde edilmistir. fkinci tur goriismeler 17 Kasim’da gastronomi
profesyonelleri, akademisyenler ve dgrencilerin katilimiyla ve yiyecek igecek sektorleri
ile derneklerinin destegiyle diizenlenen 4.Uluslararas1 Gastromasa Gastronomi
Konferansinda katilimeilarla yiizyiize gergeklestirilmistir. Ugiincii tur gériismeler ise
29-30 Kasim tarihlerinde, yine asgilarla yapilan yiiz yiize goriismeler seklinde bu sefer,
restoran, otel ve yiyecek-igecek profesyonellerine yonelik, sektorel ve uluslararasi bir
organizasyon olan Sirha Istanbul Fuarinda gerceklestirilmistir. Bulusma yeri olarak gida
profesyonellerine yonelik konferans ve fuarlarin tercih edilmesinin nedeni, asgilarin
yogun is temposundan ve is baskisindan uzaklastiklart sosyal ortamlarin goriismelere
olumlu katki saglayacagi diisiincesidir. Dérdiincii tur goriismeler, farkli cevaplarin
verilebilecegi ihtimaliyle ve hedeflenen 6rneklem sayisina ulagsmak amaciyla 14-15
Aralik tarihlerinde planlanmis ve yine onceden telefon yoluyla bilgilendirilip randevu
alinan asgilar ile ¢alistiklar1 ortamda yiizyiize goriisme seklinde gergeklestirilmistir. Son

olarak 14-15 Ocak 2019 tarihlerinde besinci sefer Istanbul’a gidilmis, énceden randevu
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alinan iki as¢1 ile gortistilmistiir. Goriismeye zaman ayiramayan bir a1 ile 20 Subat 2019
tarihinde mail yolu ile iki as¢1 ile 28 Subat tarihinde telefon yolu ile bilgi alinmistir.
Toplamda sous-vide teknigi uygulayan 30 asci ile goriisiilmiis ve dort aylik bir siire
icerisinde arastirma sonlandirilmistir.

Gorusme siirecinde ideal olarak gortismeci soru formu bir kilavuz olarak
kullanilmakta ve genellikle ayni sirada sorulma zorunlulugu olmamakla birlikte, biitiin
katilimcilara ayni sorular sorulmaktadir (Babbie,2017, s.275). Ayrica, aym fiziksel
ortamda yapilan goriismeler daha yararli ve degerli kabul edilmektedir ve en etkili
iletisimin ylizylize goriismeyle saglandigi bilinmektedir (Geray, 2014, s.153). Bu
kapsamda goriisme formunda yer alan agik uglu sorular mantiksal siraya gore dizilmis ve
katilimeilarin bulunduklart ortama gidilerek yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir.
Sorular, goriisiilen kisilerin gergekligi nasil insa ettigini anlamak adina, kendi terimlerini
kullanmalarina izin verilecek bir bi¢imde sorulmustur (Yildirim ve Simsek, 2000, s.113-
114; Babbie, 2017, s.275). Goriismeler siiresi agisindan kisa (bir saatten kisa) ve tek
kerelik tasarlanmistir.

Gortsmeler, ortalama olarak 25 dakika siirmiistiir. Goriismelerin basinda ascilara
oncelikle arastirmanin igerigi, amaci ve onemiyle ilgili bilgilendirme yapilmistir.
Aciklamalar yapilirken herhangi bir yonlendirmeden, etkilemeden, yargili tavirdan
kaginilmigtir. Arastirmanin gercegi yansitmasi adina paylagsmayi kabul ettikleri kisisel
deneyimlerinin olumlu veya olumsuz olabilecegini, bu konuda endise duymamalart
gerektigi, icinde calistiklar1 mutfak kiiltiiriinii yansitacak sekilde verilecek samimi
cevaplarin boyle bir ¢alisma i¢in degerli oldugu agik¢a ifade edilmistir. Yapilan
aciklamalarda sosyal arastirmalarda kullanilan goriisme teknigini dogru uygulamak igin
onerilen rehber maddeler dikkate alinmistir (Babbie, 2017, s.276). Verilerin eksiksiz
kaydedilebilmesi ve sonrasinda ayrintili analiz edilebilmesi igin ses kaydetme yolu tercih
edilmistir. Calismaya katki saglamayi kabul eden katilimcilara goriisme kayitlarindaki
kimlik bilgilerinin gizli kalacag: belirtilerek, her bir katilimcidan ses kaydi alinmadan
once izin istenmistir. Goriisiilen iki as¢1 disinda, ¢cogunluk ses kaydi alinmasinin ve
calismada isminin gecmesinin sakincas: olmadigimi belirtmistir. iki ascinin ses kaydina
izin vermemesi nedeniyle onlarla olan goériismelerde sadece not tutma yoluna gidilmis,
diger tiim asgilarda not tutmayla beraber ses kaydi da alinmistir. Ayrica goriisiilen tim
ascilara ¢alismay1 anlatan ve verilerin bilimsel ¢alisma disinda kullanilmayacagini garanti

eden goriisme onay formu okutularak imzalamalar1 saglanmistir. Bahsedilen goriisme
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onay formu Ek 2 de sunulmustur. Goértismelerin hemen ardindan ses kayit cihazindaki
veriler bilgisayar ortamina aktarilmigtir. Boylece verilerin kaybolmasinin ya da
silinmesinin 6niine gegilerek bilgiler giivenlik altina alinmistir. Arastirmaya dahil olan
katilimcilarin gorevleri ile beraber isletmelerinin tiirli, gériisme tarihleri ve goriisme

stireleri bilgisi Tablo 3.1°de sunulmaktadir.

Tablo 3.1. Goriigme Bilgileri

isletme Statiisii Asc¢inin Statiisii Goriisme Tarihi Goriisme Siiresi

1 | Restoran Sahip-Ase¢1 23.10.2018 19:48
2 | Otel Basasc1 23.10.2018 30:00
3 | Ascilik Okulu Restorani Usta Ogretici-Asc1 | 23.10.2018 34:53
4 | Restoran Mutfak Sefi 24.10.2018 27:49
5 | Restoran Sahip-Ase1 24.10.2018 13:26
6 | Restoran Mutfak Sefi 24.10.2018 20:00
7 | Otel Basasc1 25.10.2018 20:51
8 | Otel Mutfak Sefi 25.10.2018 28:02
9 | Otel Basasc1 25.10.2018 20:00
10 | Otel Mutfak Sefi 17.11.2018 23:56
11 | Catering Genel Md.Yard. 17.11.2018 21:00
12 | Otel Basase1 17.11.2018 16:36
13 | Restoran Basase1 29.11.2018 17:23
14 | Restoran Mutfak Sefi 29.11.2018 26:33
15 [ Restoran Mutfak Sefi 29.11.2018 32:07
16 | Restoran Basasc1 30.11.2018 15:52
17 | Restoran Danigman Sef 30.11.2018 22:09
18 | Restoran Sahip- Asc1 30.11.2018 9:27

19 [ Restoran Mutfak Sefi 30.11.2018 20:06
20 | Otel Mutfak Sefi 14.12.2018 49:16
21 | Restoran Yardimer Sef 14.12.2018 27:20
22 | Restoran Mutfak Sefi 14.12.2018 39:14
23 | Restoran Basasc1 15.12.2018 34:54
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Isletme Statiisii Ascimin Statiisii Goriisme Tarihi Goriisme Siiresi
24 | Restoran Sahip-Ase1 15.12.2018 24:01
25 | Otel Mutfak Sefi 15.12.2018 36:38
26 | Otel Basase1 15.12.2018 e-posta
27 | Restoran Mutfak Sefi 14.01.2019 17:56
28 | Restoran Mutfak Sefi 15.01.2019 29:34
29 | Restoran Basasci 20.02.2019 telefon
30 | Restoran Basasci 28.02.2019 telefon

3.2.4. Verilerin analizi

Aragtirmada, verilerin analizi siirecinde Oncelikle ses kayitlarimin desifresi
yapilmistir. Bunun igin ses kayitlar1 {izerlerinde degisiklik yapilmadan bilgisayara
aktarilmigtir. Bilgisayara aktarma manuel olarak gergeklestirilmis, herhangi bir bilgisayar
programi kullanilmamustir. Metinlerin degerlendirilmesinde, nitel arastirma yonteminin
veri olusturma tekniklerinden, icerik analizi kullanilmistir. Icerik analizi, bir soylemi
anlamada ve yorumlamada, 6znel etkenlerden kurtulmay1 saglamak amacini tasimaktadir
(Bilgin, 2006, s.1). Bu analiz yontemi, verilerin tanimlanmasi yoluyla igerisinde gizli
kalmis gergekleri ortaya ¢ikarmaya imkan vermesi nedeniyle tercih edilmistir (Y1ildirim
ve Simsek, 2000, s.162). Arastirmada igerik analizi arastirmaci tarafindan manuel olarak
gergeklestirilmistir. Goriisme notlar1 neticesindeki yazili belgelerden elde edilen verilerin
siklik durumuna gore bir ana fikir olusturulmaya calisilmistir. Bu siiregte, ¢alismanin
temalar1 6nceden belirlenmis oldugundan, (soru formunda yer alan sorular) galismada,
her bir soruya (temaya) verilen cevaplar, incelenerek, tekrarlanan veya temel kavramlar,
kod olarak kayit edilmistir. Gereksiz bilgiler elimine edilmis ve metinlerin yanina notlar
alinmigtir. Sorulara iliskin son durum sorular/temalar itibariyle, kodlarin adlari ve sayilari
verilerek tablo haline getirilmistir.

Sonuglarin inandiriciligi nitel arastirmanin en 6nemli 6lgiitlerinden biri olarak
kabul edilir. Gegerlik ve giivenilirlik bu agidan aragtirmalarda en yaygin olarak kullanilan
iki dlgiittiir (Yildirim ve Simsek, 2006, 5.252). Arastirmanin gegerlilik ve giivenilirligini
saglamak, dolayisiyla, calismanin Kalitesini arttirmak igin yararlanilan objektif

yontemlerde biri de Miles ve Huberman Modeli ‘dir. Bu modelde igsel tutarlilik olarak
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adlandirilan ve kodlayicilar arasindaki gortis birligi olarak kavramsallastirilan deger su
formiil ile hesaplanir:

A= C=+(C+ 0)x100

A: Giivenirlik katsayisini,

C : Uzerinde goriis birligi saglanan konu/terim sayisini,

0: Uzerinde gériis birligi bulunmayan konu/terim sayisini ifade etmektedir.

Icsel tutarliig: veren kodlama denetimine gore kodlayicilar arasi gériis birliginin
en az % 80 olmas1 beklenir (Baltaci, 2012). Calismada konunun kavramsal ¢erceveden
cikarilarak belirlenmis dort kategorisi vardir. Bunlar: Sous-vide pisirme tekniginin
pisirme siireci, kolayliklari, zorluklari ve 6zellikleridir. Toplamda goriisiilen 30 kisi diger
bir ifade ile kod belirleyicilerin dort farkli kategorideki ilgili 28 soruya verdikleri
cevaplarla tespit edilen Miles ve Huberman giivenilirlik degerleri Tablo 3.2°de
verilmistir. Son soru olan ve genel bir degerlendirmenin istendigi memnuniyet sorusu
olumlu ve olumsuz algilara dayali olarak agiklandigindan bu formiildeki hesaplamalara

dahil edilmemistir.

Tablo 3.2. Miles ve Huberman Giivenilirlik Degerleri

Kategoriler MH Giivenilirlik degeri
SV Pisirme Siireci %99
SV Kolayliklar1 %83
SV Zorluklar %80
SV Ozellikleri %81

Hazirlanan sorulardan ilk kategori olan sous-vide pisirme siirecinde benzer
beyanlarda bulunup yiiksek goriis birligine varilmasi bu teknigi uygulayan asgilarin
uygulama yontemlerini anlatmadaki samimiyet ve hakimiyetlerini gostermektedir. Sous-
vide zorluklariyla ilgili kategoride de ilk soru olan gida giivenligiyle ilgili yiiksek goriis
birligi saglanmistir. Sous-vide kolayliklar1 kategorisinde ise en biiyiik goriis ayriligi,

“mevsimlik satin almalara faydasi nedir?” sorusunda yasanmustir. Veri seti detayli
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incelendiginde bunun nedeninin cook-serve, cook-chill ve cook-freeze olarak ayrilan
uygulama farkliliklar1 yine bu uygulamalarla baglantili olan depolama farkliliklari oldugu
tespit edilmistir. Sous-vide pisirmenin bu 6zelligini kullanmama tercihleri uygulama
farkliliklariyla ilgilidir ve kuvvetli fikir ayriligina neden olmustur denebilir. Yine
literatiirde yer alan hazir yiyecek sektoriine katkisiyla ilgili soruda bir grup asg1 sektore
uzak olduklar igin fikir ayriligina diismiistiir. Daha 6nceki uygulamalarinda gérmiis olan,
yurtdis1 uygulamalarindan haberdar olan ve konu bilgisinden dolay1 fikir beyan edebilen
ascilarin ortak Qoriis birligi dikkat ¢ekmistir. Sous-vide pisirmenin 6zellikleri
kategorisindeki sorular ve ol¢iillmeye calisan bilgilerde gidanin bilesenleri, besleyici
ozellikleri ve gida igindeki zararli maddelerle ilgili bolimlerde fikir ayriliklar
yasanmistir. Bunun nedeni bu konularin gida kimyasi, gida miihendisligi ve
mikrobiyolojiyi alanlarmi ilgilendiren konular olmasi ve asgilik bilgilerinin bu konularda
yiizeysel kalmasi olarak agiklanabilir. Diger bir taraftan asgilik yetilerinin kuvvetli
olmasini gerektiren dig goriiniis ile aroma ve lezzet konusunda yiiksek fikir birligine
varilmis olmasi da hem dikkat ¢ekici hem de mesleki bilgiyi kanitlayici niteliktedir. Tiim
kategoriler degerlendirildiginde, Miles ve Huberman giivenilirlik degeri ortalama olarak
yiizde 86°dir. Bu deger ¢alismanin giivenilir sayilmasi i¢in gerekli smirin iizerindedir
(Baltaci, 2012).

Calismanin giivenilirlik ve inandiriciligini saglamak adma uygulanan bir diger
metot ise arastirma siirecinin Ve bulgularinin arastirma yontemlerine dair bilgisi ve
deneyimi olan tarafsiz kisilerle paylasilmasi ve onlarin fikrine bagvurulmasidir (Krefting
1991°den aktaran Sener vd., 2017). Bu amagla, farkli katkilar ile calismanin gelismesi ve
gbozden kacabilecek hususlara dikkat edilmesi amaciyla ¢alismanin soru hazirlama
asamasinda iki uzmandan, kodlarin tutarliligini saglamak adina, igerik analizi stirecinde
iic akademisyenden (ascilik alaninda uzman) yardim almmstir. Ug farkli uzmandan elde
edilen farkli goriigsler daha sonra karsilastirilarak kodlar nihai hale getirilmistir.
Degerlendirmeler ile ilgili bu asamalarda toplam altt uzmandan yararlanilmistir.
Calismada i¢ ve dis gegerliligi saglamak i¢in ayrica, su konulara da dikkat edilmistir:

e Goriisme sirasinda verilerin en iyi sekilde depolanmasi i¢in ses kayit cihazi
kullanilmastir.

e Veri toplama asamasindan onceki kesif doneminde ve bu asama boyunca alan
uzmanlarindan, Sektor ¢alisanlarindan, akademik uzman goriislerinden

faydalanilmis, danigsmanla onayl ilerleme saglanmustir.
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e Goriismeler sirasinda ve hemen sonrasinda alinan notlarla bilgilerin gecikmeden
kaydedilmesine dikkat edilmistir. Bu sayede goériisme yapilan ortamin, goriisiilen
kisilerin, goriismelerin kesilme nedenlerinin verdigi anlik hissiyatlar unutulmadan
kayit altina alinmigtr.

e Verilerin bilgisayara aktarimi, arastirma yapilan Kkiiltiirel ortami, mutfak
terminolojisini ve ascinin bakis a¢isini yansitacak sekilde, bir nitel arastirma
zenginligi oldugunun bilincinde, kelimesi kelimesine yapilmuistir.

e Arastirmada farkli goriisler ve alternatif agiklamalar dikkate alinmistir.

e Arastirma alaninin otel, restoran ve catering firmasi ¢esitliligine dikkat edilmistir.

e Verilerden elde edilen sonuglarin birbirleriyle ve literatiirle iliskilendirilerek

yorumlanmasina dikkat edilmistir.

3.3. Bulgularin Degerlendirilmesi

Calismanin bu boliimiinde aragtirma sorusuna cevap bulma niyetiyle olusturulan
goriisme sorulart analiz edilmis ve bulgular raporlanmistir. Arastirmada elde edilen
bulgular; katilimc1 ve isletmelere yonelik profil bilgileri ve sonrasinda, sous-vide (SV)
pisirme tekniginin uygulanmasi hakkinda elde edilen bulgular olmak ftizere iki baglik

halinde diizenlenmistir.

3.3.1. Profil bulgular:

Bu baslik altinda katilimcilarin profiline yonelik demografik veriler ve SV pigirme
teknigini kullanan isletmeler hakkindaki genel bilgilere yer verilmektedir. Oncelikle
katilimer profilini belirlemek amaciyla, goriisiilen kisilere ait demografik bilgiler

sunulmustur (Tablo 3.3.)
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Tablo 3.3. Kat:limc: Profili

Katilimer Profili n=30 %
Kadm 1 3

Cinsiyet
Erkek 29 97
Usta Ogretici Ascl 1 3
Genel Miidiir Yardimcisi 1 3
Gorevi Sahlp A$Ql 4 13
Bas Asc1 11 37
Sef Asci 13 43
3-5yl 1 3

Deneyim
5 yildan fazla 29 97

Demografik verilere bakildiginda ¢alisma grubundaki toplam 30 as¢idan 29’unun
erkek, birinin kadin oldugu goriilmektedir. Calismaya ¢esitlilik katma adina daha gok
kadin ag¢iya ulagilmaya ¢aligilmis, sous-vide teknigini Kullanan 4 kadin as¢1 oldugu tespit
edilmis, ancak yalnizca birisiyle goriisme saglanabilmistir. Ascilik mesleginin yogun
temposuyla, geg saatlere kadar ¢alisma, fiziksel ve zihinsel gii¢ gerektirmesiyle kendine
has hiyerarsisiyle mutfak dinamikleri gozoniine alindiginda giiniimiizde mutfak ¢alisan,
daha da otesi mutfakta yetki sahibi kadin sayis1 hala erkeklere nazaran azdir. Ascilarin
mutfaktaki gorevlerine bakildiginda; 4 kisinin sahip ase¢1, 11 kisinin bas-as¢1, 1 kisinin
usta 6gretici ase1, 13 kisinin mutfak sefi diger bir ifadeyle sef as¢1 oldugu, 1 kisinin genel
miidiir yardimcist oldugu seklindedir. Katilimcilardan sous chef ve exe-sous chef
olduklarin1 beyan eden iki kisi yardimci sef olduklarini 6zellikle belirttiklerinden mutfak
sefi kategorisine alinmistir. Calisma grubunda gorev tanimlamalarnin isletmeye gore
degistigi goriilmiistiir. Buna gore restoran ¢alisanlarinin kendilerini tanimlamada daha
cok basasc1 (head chef) veya mutfak sefi terimlerini kullandigi, otel ¢alisanlarinin da
gorev tanimlamalarinda mutfak sefi (exe-chef, chef de cuisine) veya sef yardimcisi (exe
sous-chef) terimlerini kullandig1 goriilmektedir. Farkli terim kullanimlari otel ile restoran
hiyerarsisindeki farkliliklardan kaynaklanmaktadir. Kendini mutfak sefi olarak
niteleyenler, ister restoran ister otel galisani olsun, kalabalik mutfaklarda, kendinden bir

iist pozisyonda olan ascinin yetkilerini yeri geldiginde paylasan ve iistlenen, kendine
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ayrilmig alanda yetki sahibi kisi anlamindadir. Kendini basasg1 olarak tanimlayan asgilar
ister restoranda ister otel isletmesinde ¢aligsin, ana yetki sahibi olduklarini belirtmektedir.
Kendini genel miidiir yardimeis1 olan niteleyen denek de ayni zamanda asc1 olup tiim
sous-vide pisirme siireglerine hakim bir catering isletmesi ¢alisanidir.

Dikkatli bakildiginda, sous-vide siirecini bilfiil yiiriitenlerin, mutfaklarinda sef
diye nitelendirilen, yetki sahibi deneyimli asgilar oldugu goriilmektedir. Bununla beraber,
4 ascinin, ayn1 zamanda restoran sahibi olmasi, bir ag¢inin mutfak okulu egitmeni olmasi,
bir ag¢inin catering firmasi genel miidiir yardimcisi olmasi ve 11 as¢inin basasci Olmast,
yemek tretim siirecindeki ileri seviye sorumluluk anlamina geldigi de gbzardi
edilmemelidir. Katilimcilarin ¢aligma deneyimi, biiyiik ¢ogunluk olan 29 as¢ida 5 yildan
fazladir. Bu bulgulara bagli, katilimcilarin mutfakta yonetici pozisyonuna gelmis
deneyimli asgilar oldugu sdylenebilir.

Sous-vide teknigini kullanan 30 isletmenin profili ile ilgili bulgular ise 19
restoran, 10 otel, 1 catering firmasi seklindedir. S6z konusu isletmelere mutfaklarinda
calisan sayisi, yonetici sayisi, toplam hizmet siireleri, hizmet siiresinin iginde sous-vide
tiretim yaptiklari siire ve giinliik iiretim miktarlar1 sorulmustur. Asagida sunulan Tablo

3.4, isletme profili ile ilgili sayisal bilgileri gosterilmektedir.

Tablo 3.4. Isletme Profili

Isletme Tiirii | Cahsan Yénetici Hizmet Siiresi | SV yapilan | Giinliik Uretim
Sayisi Sayis1 siire (KUVER)

Restoranl 10 2 3Yill 3Yill 40
Restoran?2 30 8 1Yl 1Yl 250
Restoran3 39 4 30 Y1l 6 Yil 200
Restoran4 15 7 3Yill 3Yill 100
Restoran5 17 2 16 Ay 16 Ay 200
Restoran6 10 2 6 Yil 6 Yil 40
Restoran? 14 3 10 Y1l 10 Y1l 70
Restoran8 5 2 3Yil 3Yil 25
Restoran9 6 1 2Y1l 1Y1l 150
Restoran10 18 8 1Yl 1Yl 700
Restoranll 5 2 4 Y1l 4 Y1l 30
Restoran12 7 1 2 Ay 2 Ay 90
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isletme Tiirii | Calisan Y onetici Hizmet Siiresi | SV yapilan | Giinliik Uretim
Sayisi Sayis1 siire (KUVER)

Restoran13 12 2 13 Yil 8 Yil 130
Restoranl14 15 2 2 Y1l 2 Y1l 150
Restoran15 8 2 4 Y1l 4 Y1l 90
Restoran16 10 1 5Yil 5Yil 200
Restoranl7 12 2 6 Yil 2Y1l 100
Restoran18 7 1 4 Ay 4 Ay 150
Restoran19 12 2 4 Y1 4 Y1l 700
Otell 41 4 5Yil 8 Ay 840
Otel2 80 8 28 Y1l 8 Yil 2000
Otel3 40 3 60 Y1l 7 Y1l 450
Otel4 60 5 5 Y1l 5Y1l 1000
Otel5 63 3 5Yil 5 Y1l 6000
Otel6 24 1 5Yi1l 5Y1l 150
Otel7 38 2 25 Y1l 6 Ay 450
Otel8 33 5 5 Ay 5 Ay 300
Otel9 55 6 6 Yil 6 Yil 1000
Otel10 28 2 4Y1l 4Y1l 150
Catering 35 10 5 Yil 6 Ay 7000/10000

Tablo 3.4’de goriildiigii tizere calisma grubu; 19 restoran, 10 otel ve 1 catering
firmasindan olusmaktadir. Calismanin basinda cesitliligi saglamak adina ve farkli bakis
acilartyla sous-vide teknigini degerlendirebilmek adina belirlenmis her grup isletmeden
mimkiin oldugu kadar ¢ok sayida katilimciyla gériismek hedeflenmistir. En ileri SV
pisirme teknolojisini kullanan catering firmalarinin havayolu toplu yemek iiretim yerleri
oldugu bilgisine ulasilmigtir. Ancak bir¢cok koldan ilerlendigi halde catering firmalarina
ulagilamamigtir. Bunun nedeni bu tiir ¢ok yiiksek kapasiteli calisan igletmelerin asiri
operasyonel yogunlugunun olmasi ve bir kismmin da teknoloji hirsizligindan endise
ettikleri igin bilgi paylasimina yanasmiyor olmalari olarak diisiiniilmektedir. Isletme
sayisinda otelden ¢ok restoran olmasinin nedeni, otel ¢alisani as¢ilarinin is yogunlugunun
daha fazla olmasi ve otel asgilarina ulagmak i¢in zaman zaman otel yonetiminden izin

alinmasi gerekliligi oldugu sdylenebilir. Restoran sahipleri ya da calisanlar1 servis
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saatlerinin disindaki zamanlarimi1 daha iyi planlayabildiklerinden bu grupla goriisme,
digerlerine nispeten daha kolay gergeklesmistir.

Arastirmada en fazla SV teknigini Kkullanan isletme grubu restoranlardir.
Restoranlarin mutfaklarinda sous-vide teknigini uygulayan calisan sayisi 5 ile 39 arasinda
olup yonetici veya sef as¢1 sayisi 1 ile 7 arasinda degismektedir. Calisan sayisi fazla olan
restoranlarm biri bir ascilik okulunun uygulama mutfag: olan ve Istanbul’da bilinen bir
miizenin bahgesinde yer alan bir restoran, digeri ise sadece aksam saatlerinde hizmet
veren, kalabalik bir miisteri Kitlesine sahip tinlii bir restorandir. Bu restoranlarin giinliik
tiretim degerleri de ¢alisan sayilariyla orantili olarak yiiksektir. Calisan ve yonetici
sayisinin daha az oldugu restoranlar bu sayilara orantili olarak diisiik giinliik tiretime
sahiptir. S6z konusu restoranlar nezih (fine dining) denilen, istanbulun en giizide
yerlerinde agilmus, kaliteli, ender bulunan, ¢ok taze malzemelerin kullanildigi, son moda
pisirme tekniklerinin uygulandig: butik restoranlardir. Diger taraftan, giinliik iiretimin bir
restoran i¢in oldukc¢a fazla oldugu restoranlar biinyelerinde catering hizmeti de
verdiklerini, diger bir ifadeyle 6zel etkinliklere gore iiretim yaptiklarini belirtmislerdir.
Katilime1 restoranlarin hizmet siirelerine bakildiginda, 12 restoranla toplam sayimin
%63 linlin 1-5 yil arasinda hizmet verdigi, 5 restoranla toplam saymnin %26’simin da 5
yildan fazla hizmet verdigi goriilmektedir. Bu durumda toplamin %89’u 1 yildan fazla
siredir hizmet veren restoranlardir sonucuna ulasilmistir. Restoranlarin sous-vide
teknigini uyguladiklari siire yine 1-5 yil arasi, 13 restoran ile toplamin %68’i olmak tizere,
4 restoran olan bes yil iistii tiretim de dahil edilirse, toplamda % 89 oraninda restoranin
bir y1l ve tizerindeki bir siirede sous-vide teknigini uyguladiklari goriilmektedir.

Otel isletmeleri bulgularinda, ¢alisan ve yonetici sayilariin restoranlara kiyasla
arttig1 goriilmektedir. Otellerin biinyelerindeki alakart restoran, banket, oda servisi gibi
farkli operasyonlarinin olmasi bu bulgular1 anlamli kilmaktadir. Giinliik iretimin 150 ile
6000 kuver arasinda degismesi bazi otellerin butik otel tarzinda hizmet verip daha az oda
sayist ve misteri kapasitesiyle c¢alismasindan bazilarinin da banket ve etkinlik tarzi
operasyonlarla catering hizmeti de vermesinden kaynaklanmaktadir. Otel hizmet
stirelerine bakildiginda isletmelerin toplamda %90’ 1nin 1 y1l ve {izerinde hizmet verdigi
gortiliirken, bu hizmet siiresindeki otellerin sous-vide teknigini uygulama siireleri de %70
seviyesinde yine bir y1l ve istii olarak ortaya ¢ikmustir. Bir yildan az hizmet veren oteller
toplam gorisiilen otellerin %10’u kadarken bir yildan az siiredir sous-vide teknigini

uygulayanlar toplam katilimeilarin %30°unu olusturmustur.
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Catering verilerine bakildiginda g¢alisan sayisinin 35, yonetici sayisinin 10, hizmet
stiresinin 5 yil oldugu goriilmektedir. Bu isletme 6 aydir sous-vide operasyonu
yapmaktadir dolayisiyla ¢ok yeni bir isletmedir. Katilimer giinliik tiretimini otel ve
restoran tiretimlerinden farkli olarak adet iizerinden vermis ve 23 farkli gesit gidanin
giinliik iiretiminin 7000 ile 10000 arasinda oldugunu kaydetmistir. Edinilen bilgilere gore
toplamda 12 magazas1 bulunan ve kendi sous-vide makinesini yapan firma biitiin
tiretimlerini  sous-vide pisirme teknigiyle {iretmeyi hedeflemektedir. Sekil 3.2.°de

goriisiilen ascilarin bagli olduklari isletmelerin dagilimi goriilmektedir.

m Restoran m Otel m Catering

Sekil 3.2. [sletmelerin Dagilim Grafigi

Sekil 3.2°de goriildiigi tizere 30 isletmenin %63’ restoran, %331 otel ve %3’
catering isletmesidir. Arastirmaya dahil olan isletmelerden SV tekniginin en fazla
restoranlarda, sonrasinda otellerde ve son olarak catering isletmelerinde kullanildig
soylenebilir. Bu arastirmada ortaya ¢ikan bu yontemin daha az kullanilma durumu,
kavramsal kisimdaki “cateringlerde siklikla kullanma” siralamasi ile (Nyati, 2000;
Biyikli, 2015) 6rtiismemektedir. Ancak bu sonucu genellebilir degil, arastirmaya sadece
bir catering sirketinin katilimina baglh olarak ortaya ¢ikan 6zel bir durum olarak gormek

gerekmektedir.
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3.3.2. Sous-vide (SV) pisirme teknigi ile ilgili bulgular

Gorligme sorulari rahat anlasilabilmesi, cevaplamaya tesvik etmesi adina asgilarin
daha kolay cevap verebilecekleri konulardan daha ¢ok beslenme ve gida bilgisi gerektiren
konulara dogru ilerleyecek sekilde tasarlanmistir. Sorular kendi iglerinde bir biitiin
olusturduklart diistintilerek dort kategoriye boliinmiistiir. Birinci kategori SV pisirme
stireci, ikinci kategori SV kolayliklari, iigiinci kategori SV zorluklart ve dordiincii
kategori de SV o6zellikleri olarak isimlendirilmistir. Tiim sorular literatiirde gecen bilgiler
dogrultusunda diisiiniilerek yazilmis, kolaylik ya da zorluk olarak nitelendirilen
Ozelliklerin asgilarin bakis acgisina gore farklilagabilecegi Ongoriisii ile g¢alisma
planlanmigtir. Benzer goriilen sorular tekrar sorusu gibi disiiniiliip daha ayriltili
cevaplarin alinabilmesine imkan saglamasi agisindan énemli bulunmustur. Gorsel olarak
cevaplari 6zetleyen tablolar 4 farkli kategori igin dort tablo halinde yapilmustir (Tablo 3.5,
Tablo 3.6, Tablo 3.7 ve Tablo 3.8).

3.3.2.1. Sous-vide (SV) pisirme siireci ile ilgili bulgular

Calismada, SV pisirme siireci, toplamda 10 soru olacak sekilde her bir
basamagiyla ardarda katilimcilara sorulmustur. Boylelikle hangi isletme tiirlerinde ne tiir
gidalarin SV teknigi ile pisirildigi belirlenmeye ¢alisilmigtir. Ayn1 zamanda SV ile alakali
satin alma, 6n hazirlik, posetleme, vakumlama siiregleri sorulmustur. Takip eden sorularla
hangi ortamda pisirme yapildig1, sonrasindaki hizli sogutma agamasi, depolama agamasi,
yeniden 1sitma asamalari ile geleneksel pisirme yontemlerinden ayrildigi yonler tespit

edilmeye calisilmistir. Verilen cevaplar Tablo 3.5’te gorsellestirilmistir.

Tablo 3.5. Sous-Vide Pisirme Stireci

Sorular Kodlar Kodlarin Dagilim Sikhik
Soru 1: Isletmeniz Kirmizi et (1,2,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14, 26
hangi gida 15,16,17,18,20,21 22,23,24,25,26,27,29)
maddelerini SV
teknigi ile pisirmeyi | Balk (1,2,3,5,6,8,9,11,14,15,16,21,22,23,24,25,26,2 20
tercih ediyor? 7,29,30)
Tavuk 2,4,6,8,9,10,11,15,19,20,22,25, 26,27,28) 15
Sebze (1,4,5,8,9,10,13,14,15,16,18,20,21,22,23,25,26 | 19
27, 29)
Yumurta (5,15,18,24,27,29) 6
Meyve (5,11,15,21,22) 5
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Sorular Kodlar Kodlarin Dagihim Sikhik
Lezzet verici (22,27,29) 3
bilesenler

Soru 2: Kullanilan Genel tedarik (1,2,3,4,7,8,14,15,16,17,19,23,24,26,27,30) 16

gida maddelerinin .

satinalma/tedarik Satin alma birimi ile | (5,9,10,11,20,21,25,28) 8

e tedarik

nasilislemektedir? | 5 1 4o 4arik (4,6,12,22,29) 4
(anlagmal1 kasaptan
ozel kesim)

Bireysel tedarik (12,13,18) 3
(kendim yapryorum)

Soru 3: SV iiretimi | Terbiyeleme (1,5,6,7,8,9,11,12,14,15,16,17,20,21,22,23,25, 21

icin gidaya (Marinasyon) 26,27,29)

yaptiginiz 6n :

hazirhklar nelerdir? | Porsiyonlama (3,5,6,9,10,11,14,16,22,23,24,26,27,29) 14
Temizleme (1,3,6,9,10,11,16,19,22,24,28,30) 12
On pisirme (4,8,11,12,13,17,21,22,27) 9
Sezone etme (3,4,18,19,24,25,28) 7
(Seasoning)

Sekil verme (1,22,30) 3

Soru 4: Gidalara 1- Vakum ve SV’e (2,3,4,5,6,7,9,10,11,13,14,15,16,17,18,20,21,2 21

posetleme islemini uygun poset 4,25,28,29)

nasil yapmaktasiniz?

2- Gidaya uygun (1,7,8,9,18,19,22,23,26,28,29) 11
poset (lireticiden

alinan poset)

3- Istya dayanikli (5,12,14,24,26,28) 6
poset

4- Kalin poset (11,12,21,23,29) 5

Soru 5: Vakumlama | Uriine gére (1,6,8,9,10,13,14,16,21,26,27,29) 12

siireci hakkinda vakumlama

bilgi verir misiniz? ]

Kuvvetli vakumlama | (2,6,9,18,19,22,23,24,25,28) 10
SV dis1 kullanim igin | (14,20,23,24,29,30) 6
vakumlama

Tezgah tsti makina | (2,3,4,5,6,7,10,12,13,14,15,17,18,19,21,22,23, 23
ile vakumlama 24,25,26,27,28,29)

Endiistriyel biiyiik (7,9,11,20,29) 5
makina ile

vakumlama

Soru 6: Gidalari Sirkiilator ve (1,2,3,4,5,7,8,13,14,15,16,17,18,21,22,23,24,2 23

hangi SV ortaminda | gastronom 5,26,27,28,29,30)

pisirmektesiniz?

Buharli firin (2,5,7,8,9,10,13,14,16,23,24,26,27,29) 14
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Sorular Kodlar Kodlarin Dagihim Sikhik
Hersey dahil SV (6,7,8,9,10, 12,16,23) 8
makinasi
Kendi iirettigimiz SV | (11,20) 2
makinasi
E-Thermoline serisi | (5,19) 2
Devirmeli (7) 1
kazan(Tilting pan)

Soru 7: Hizh Buzlu su (1,4,6,7,8,9,13,14,15,17,18,19,20,21,22,24,26, 20

sogutma agamasini 27,29,30)

nasil

D)

uygulamaktasimiz? | ¢\ osutucu (Blast | (2.4,5,7,8.9,10,11,12,13,16,17,23,24,25,26,27, | 18
chiller) 28)

Sogutma odasi (8,11) 2
(Chiller room)

Soru 8: Pismis ve Art14 (+4 °C) (1,2,4,11,14,15,16,18,19,20,22,23,25,27,28,29, 17

sogutulmus gidalar1 | (pisir-sun sicakligi) | 30)

hangi sartlar altinda

depoladigimzdan (0-4) °C arast (2,4,6,7,8,9,10,16,17,21,24,27) 12

bahseder misiniz? (pisir-sogut
sicakligr)

Eksil8 (-18 °C) (6,8,11,15,17,19,20,22,23,27) 10
(pisir-dondur
sicakligi)

Soru 9: Sizce SV Hassas pisirme (1,2,3,45,6,7,8,9,12,15,16,17,18,19,22,23,26,2 | 21

pisirme tekniginin 7,28,30)

geleneksel ;

pisirmeden farklar | Standardizasyon (1,3,4,8,13,14,15,18,19,20,23,24,26,27,28,29,3 | 17

nelerdir? 0)

Suyunu iginde tutma | (1,2,7,9,11,13,16,20,21,22,23,25,26,27) 14
Operasyonu (1,9,12,19,24,27) 6
rahatlatmasi

Kalifiye eleman (1,3,14,26,29) 5
ihtiyacini azaltmasi

Raf 6mriinii uzatmas: | (2,9,11,26,28) 5
Verimlilik (2,11,22,26,29) 5
Vakumlama farki (8,10,13,17,23) 5
Diisiik derecelerde (8,12) 2
pisirme

Soru 10: Uriinleri Su banyosunda (2,4,5,7,8,9,13,14,15,16,17,20,22,25,27,28,29) 17

sunma asamasinda

1sitma
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Sorular Kodlar Kodlarin Dagihim Sikhik

yeniden 1sitma Tavada izleme (1,4,6,7,9,15,16,17,18,20,22,23,24,25,26,29,30 | 17

islemini ne sekilde )

gerceklestiriyorsunu

77 Izgarada miihiirleme | (4,16,17,18,19,22,23,24,26,28) 10
Firinda 1sitma (2,6,9,10,11,21,22,23,27) 9
Soteleme (16,18,20,28) 4

Katilimcilara yoneltilen igletmelerinde SV teknigi ile pisirmeyi tercih ettikleri
gida maddeleriyle ilgili birinci soruda, 30 katilimcidan 26’s1 kirmizi et pisirdigini ifade
etmistir. Burada kirmizi1 et olarak en ¢ok bahsi gegen etler dana (10) ve kuzu (12) etleri
olmustur. Bir isletmede farkli olarak geyik etine rastlanmistir (12.G). Bazi isletmeler
bonfile gibi yumusak kesim etleri SV teknigiyle pisirmeyi tercih ederken (14) bazilari da
incik, omuz, kaburga gibi sert kesim, lifli ve uzun stire pismesi gereken etlerde bu teknigi
uyguladiklarini belirtmislerdir (10). Her iki tiir kesimden de kullanan isletmeler mevcut
bulunmustur. Gériisiilenlerin verdigi cevaplardaki cesitlilik ¢alismaya zenginlik ve farkl
bakis agilar1 katmistir. Ornek olarak, bazi katilimeilar ¢ok fazla iiriin de bu teknigi
kullanirken bazilar1 sadece tek bir iirtinde kullandiklarini ifade etmislerdir. Bunu da
glincel meniilerindeki tercihlerine baglamislardir. Giincel olarak meniilerinde tek bir
tirlinii SV pisirmeyi tercih eden isletmelerin triinleri; Somon baligi (3.G), Tavuk kanadi
(19.G) ve Ordek (28.G) seklindedir. Yontemi ¢ok az, ancak istedikleri iiriinii elde etmede
kullanan ascilar da tespit edilmistir (30.G).

30.G: ‘Deniz iirtinleri Sosisi ve karides hamurunda kullaniyoruz. Pisirme tekniginden ¢ok

pastorize etmek icin SV ézelliklerini kullaniyoruz. Bizim lokantamiz Anadolu lokantasi.’

Genel olarak asgilar SV pisirmenin her gesit tiriine uygun olmadigini, 6zellikle protein
kaynaklarinda iyi sonuglar verdigini soylemistir. Buna ragmen, kok sebze, yesil yaprakli
sebze, meyve veya farkli iirtin uygulamalarinin da mutfaklarda yer aldigi goriilmiistiir.
Bakliyat disinda bir¢ok iiriinde kullanildigin1 vurgulayan ase¢1 bir tarafa (1.G), ¢ok sik
karsilagilmayan bakliyat pisirmeyle ilgili ilging bir uygulamaya tek catering firmasi

katilimcisinda rastlanmigtir. Soyle Ki;
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11.G: ‘Sadece magazalarimizda sattigimiz et, balik, tavuk iiriinlerini simdilik SV ile
pisiriyoruz. Ama bakliyat driinlerinin hepsinin denemeleri yapildi onlar: da yavas yavas
hayata gecirecegiz, satisa sunacagiz. Tatlilar icin meyve piiresi Ve regellerinin yapiminda

kullaniyoruz. Protein, bakliyat ve vitamin iceren biitiin herseyi SV de pisirebiliyoruz.’

Yine 20 kisi SV pisirmeyi, balik ve deniz iiriinlerinde, 19 kisi cogunlugu kok sebze olmak
tizere sebzede, 15 kisi tavuk ve az miktarda da 6rdek, kaz gibi kanatlilarda, 6 kisi yumurta
pisirmede kullanmistir. Balik yaninda deniz iiriinlerinde de bazi asgilar tarafindan tercih
edilen SV normalde kauguk gibi olan ahtapot ve siibye gibi uzun pismesi gereken ama
asir1 yumusamamasi gereken triinlerde istedikleri faydayi saglamistir (15.G). Meyve
pisirmede 5 isletme SV tekniginden faydalanirken az da olsa farkli uygulamalar da ortaya
ctkmistir. Ornek olarak, iki isletme aromatik yag yapiminda iki isletme siit bazli sos
yapiminda, iki isletme ise sakatat pisirirken SV teknigini kullanmaktadir. Sos ve aromatik
yag tablodaki kodlarda birlestirilip ‘lezzet veren bilesenler’ adi altinda toplanmistir. SV
uygulamasinda vakum posetsiz pisirilen yumurtada, tiim diinyada bilinen ‘miikemmel
yumurta’ uygulamalarinin Istanbul mutfaklarinda da yer aldigi goriilmiistiir(6). Bu

konudaki bazi dikkat ¢eken agiklamalar sunlardir;

29.G:... ‘Aromatik yaglar yapmak icin infiizyon icin de kullaniyoruz SV’i. 85 °C’de 45
dakika bekletiyoruz mesela safranli baharatli zeytinyag yapryoruz, limon yagi, sonra
pisirmelerde veya salata vinegretlerinde kullaniyoruz. Salatalarin ve mayonezlerin tadini

degistiriyor.’

27.G:... 'Protein iiriinlerini daha ¢ok tercih ediyorum ayn: zamanda soslari. Bu soslar siit
tirtinlerinden, sebzelerden yapilan, sonra zeytinyagla ve tereyagla baglanan soslar.
SV’de belli bir dereceye, wstya getirdikten sonra blendirda veya hamiltonda ¢ekerek sos

haline getiriyorum.’
Bu soruyla beraber isletmelerin biiyik ¢ogunlugunun SV teknigini, kirmiz1 et, balik,

tavuk ve yumurta gibi protein igeren tiriinlerde kullandigi ortaya ¢ikmistir. Bunlar disinda

en yogun kullanimin 6zellikle kok sebzede oldugu belirlenmistir.
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Ikinci soru olan tedarik siireciyle ilgili soruda 16 katilan SV igin 6zel bir tedarik
olmadigini, herzamanki ‘genel tedarik siireci’nin isledigini kaydetmistir. Burada
kastedilen genel tedarik restoran tedarigi olarak degerlendirilebilirken satin alma
departmaninin  kullanilmasi otel tedarigi veya biiyiik restoran tedarigi olarak
distiniilmelidir. Satin alma islemleri ile ilgili olarak, 8 as¢1 ‘satinalma departmani
kanaliyla tedarigin yapildigini’, 3 as¢1 da gida maddelerinin ‘satin alinmasini kendilerinin
yirittigint’ ifade etmistir. Tedarigi kendilerinin yirittigini belirten 3 asgidan bir
tanesi butik restoranda c¢alistigini ve organik pazarlarla begendikleri yerel tireticilerden
aligveris yaptiklarini soylemis, nedenini de kendileri gibi butik tireticileri desteklemek ve
yerel irtine verdikleri deger olarak agiklamistir (13.G). Tedarigi kendisinin yaptigini

sOyleyen taninmus bir otel zincirinin asgisinin ifadesi de su sekildedir;

12.G: ’Bizim otelimizde satin alma yok, konsept geregi. Satin alma ve tedarigi ben kendim
yapryorum. Tiim tirtinleri ben kendim segerek satin alryyorum. Etinden baligina, sebze

zaten anlagmali bir firmamiz var, her sabah 5 'te taze olarak getiriyor.’

Bu baglamda, 4 kisi protein grubu gidalar i¢in farkli bir yol izlediklerini ve anlagmali

olduklar1 kasaptan SV iiretimi igin 6zel kesim et aldiklarini bildirmistir. Ornegin,

22.G: ‘Yani soyle SV oldugu i¢in biraz daha cost control hareket etmemiz gerekiyor.
Mesela dana yanak sayliiyoruz biz. Dana yanaklar: sinirli istemiyoruz. Kasaplarda sinir
alma makinalar: var béyle biiyiik, bir tarafini tutuyorsun sinirli tarafini trasliyor, onu

istiyoruz.’

Katilimcalarin 9 tanesi 6zellikle taze iiriin alimi yaptiklarinin, 9 tanesi de iyi iireticilerden
aldiklar1 kaliteli malzemeleri kullandiklarinin vurgusunu yapmustir. Hatta iki tanesi kalite
standart belgeleri ile ¢alistiklarindan bahsetmistir (5.G, 11.G). Tazelik adina iki as¢1
‘baby’ denilen kiiciik ve o6zel iiretim sebzeleri kullandiklar1 sdylemistir. Bu durum
gortisiilen restoranlarda pahali malzemelerin kullanildigin1 gostermistir. Mutfaklari igin
giinlik alim yaptiklarini 6zellikle vurgulayan 4 as¢i oldugu gibi 2 as¢1 da herzaman

bulunmayan 6zel tirtinlerde donuk tirtin de kullanabildiklerini belirtmistir.
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11.G:... 'Diger malzemeleri nasil aliyorsak ama belli kriterlerde olmast lazim. Belli kalite
standartlarim karsiliyor olmast lazvm. Ciinkii biz bu arada bir kalite belgesiniz almaya
calistyoruz. Diinyada gegerliligi olan FSSC (Food Safety System Certification-Gida
Giivenligi Sistemi Sertifikasyonu) kalite belgesini almaya c¢alisiyoruz. O yiizden

tedarikgilerimizin de bize o kalite standartlarinda iiriin veriyor olmasi lazim.’

Katilimcilardan bir as¢1 tiim diger as¢ilardan farkli bir uygulamadan, bagli olduklar
zincir otel biinyelerinde uyguladiklar: ‘Birch Street’ adindaki stoksuz iiretim, operasyona
gore ihtiyag oldukg¢a gida alimi1 yonteminden bahsetmistir. Bir katilimcer ifadesinde soyle

demektedir;

10.G:... ‘Satinalmada bizim mutfak olarak kullandigimiz, biitiin  Hiltonlarda,
management Hiltonlarda, Birch street diye bir sistem var, program var. Four Seasons ve
Hilton Grubu bu sistemi kullaniyor. Bizde kesinlikle stok yok. Otele simdi gitsek hi¢cbir

tiriin bulamazsniz, event yoksa. Giinliik satinalma.’

Satinalma ile ilgili bulgular degerlendirildiginde, tiriin alimina 6nem verildigi, kaliteli,
genellikle taze iiriin alinmaya calisildigi, kalite standartlarina uyulmaya dikkat edildigi
goriilmektedir. Alanyazinda da SV pisirmede kullanilacak gida maddelerinin tazeligine
azami dnem verilmesi gerektigi yazilidir (Rodgers, 2005; McDonald, 2016). Ozellikle,
balik firtnleriyle ilgili SV pisirmenin baliktaki dogal aromalar1 ortaya c¢ikarttig
gerekgesiyle, baligin miimkiin oldugu kadar taze olmasi 6nemli bulunmaktadir (Baldwin,
2008, s.11).

SV iiretimi i¢in gidaya yapilan dnhazirliklar ile ilgili iigiincii soruda 21 asc1 sikligiyla en
cok uygulanan 6n hazirhgmn ‘terbiyeleme (marinasyon)’ oldugu, ardindan 14 asci
sikligiyla ‘porsiyonlama’ ve 12 asc¢1 sikligiyla ‘temizleme’ islemleri oldugu tespit
edilmistir. Birgok as¢1 marinasyonun ya da terbiyelemenin eti lezzetlendirmede,
yumusatmada ve saklama siiresini arttirmada, igine konulan aromatikleri, sekeri, sosu

veya taze baharati igine emmesinde énemli bir faktdr oldugunu vurgulamistir. Ornegin;

5.G: Porsiyonlama, marinasyon neyi yapmam gerekiyorsa yapiyorum ona gore
vakumlayp pisiriyorum. Genelde én pisirme yapmiyorum, ¢iinkii SV pisirme teknigi ile
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pisirdikten sonra bagka bir pisirme teknigi uygularsiniz. Evet ¢ig olarak uygulaniyor.
Sebzelerde hi¢ birsey yok, zaten kendi suyunun i¢inde blanch edilmis oluyor.

8.G: ‘Oda sicakligina getiriyoruz oncelikle, vakum dncesi degil vakum sonrasi
pisiriyoruz, ¢ig olarak vakumluyoruz. Kesinlikle her seferinde heryerini kaplasin diye
tereyag, zeytinyag, kesinlikle yag kullaniyoruz... Hatta miimkiinse marinasyonla beraber
vakumlaywp 1yice infiize etsin diye...Proteinle sebze, daha dogrusu lif yapisi farkli iki

cisim varsa birbirine yaklastirip ondan sonra vakumlayip SV yapryoruz.’

Gida maddesini sosta bekletip terbiyelemekten farkli olarak tuz biber ve yag gibi temel
lezzetlendiricilerle lezzetlendirme ya da baharatlandirma olarak gegen ‘sezone etme
(seasoning)’ 7 ase¢1 sikligi ile ¢alismada yer almistir. Ancak terbiyeleme ile ayni islem
olarak algilanabilen sezone etme yani lezzetlendirme arasindaki farkliliga dikkat edildigi
goriilmektedir. Bilindigi gibi terbiyelemede iiriine aromatikler ve baharatlar yardimiyla
tat katma disinda alkol, sirke, yogurt, narenciye, siit gibi asidik gidalarin katilmasiyla
beraber 6zellikle protein iiriinlerinde hem bir yumusama saglanmakta hem koruyuculuk
saglanarak saklama siiresi uzatilmaktadir; sezone etmede ise, tuz, biber, zeytinyag gibi
basit eklemeler yapilmakta, iiriin fazla tat verilmeden ve bekletilmeden dogal tadiyla
pisirilmektedir (Tiirkan, 2010). Pisirme siireci ile ilgili olarak 17 as¢1 gidalari ¢igden
pisirdigini ifade ederken, SV pisirme Oncesi tiriiniine gore ‘On pisirme’ de uyguladigini
soyleyen 9 asc1 vardir. On pisirme islemlerinden en ¢ok sebzelere yapilan blanch etme
yani pisecek iiriinlerin renginin ve gériintiisiiniin kaybolmamasi adina, sicak sudan soguk
suya aktarilarak yapilan soklama iglemi oldugu gériilmiistiir. Blanch etmekten bagka SV
islemi Oncesi etleri tavada izleyerek miihiirleme veya kuvvetli kokuyu gidermek igin
haslama yapma 6n muamelelerine de rastlanmustir. Uriinlerini belli bir form almasi, pisme
sonrasi da sunumda ayni sekilde goriilmesi adina 6n hazirlik ya da ‘sekil verme’islemi

yapan 3 as¢1 bulunmaktadir.

24.G: Temizleme, ayiklama aslhinda, porsiyonlama. Marinasyon c¢ok kullanmiyoruz biz
hi¢ yok gibi, ¢ig olarak sadece biraz zeytinyag ve boyle seylerle aromatiklerle
tamamlryoruz 0 kadar. En sade, basic haliyle.

22.G. ‘SV de biraz daha aromalar 6n plana ¢iknigi icin sakatat tarzi dirtinler yaparken

sirkeli suda bekletme veya tuzda bekletme, sirkeli suda haslama gibi iglemler yapryoruz.

78



Mesela Dana yanak, dana dil tarzi iiriinlerde SV icinde pistigi zaman tiim aromasi Ve
kokusu iginde kalyor koku agirlastyor, yenmeyecek krvamda. Bir islem uygulayp kokuyu

hafifletip lezzeti ortaya ¢ikartiyoruz.’

Alanyazinda SV pisirme Oncesinde uygulanan 6n hazirliklarda baharatlamaya dikkat
edilmesi gerektigi aksi taktirde vakum ambalajda gidanin tadinin baskilanabilecegi
sOylenmektedir (McDonald, 2016, s.23). Bu durum uygulayici as¢ilarin iirlinlerine gére
degisen marinasyon ve tatlandirmada gosterdikleri dikkati anlamli kilmaktadir.
Sebzelerin yumusamasi igin etlerden daha yiiksek sicakliga ihtiyaci oldugu bilindiginden
genelde klasik pisirmelerde kullanilan ve et ile sosu lezzetlendiren kok sebzelerin SV
tekniginde ayr1 olarak pisirildigi goriilmektedir. Caligmadaki uygulamalar da bunu
destekler niteliktedir. Sadece aromatikler, taze ve kuru baharatlarla lezzetlendirme
yaninda sertligi gidermek ve rengi korumak i¢in Blanching denilen sicaktan soguga
soklama islemine veya agir kokulari gidermek i¢in veya balik iriinlerinde buharda
haslama goriintiisiinii veren albiimin proteinlerinin disa ¢ikmasini1 6nlemek i¢in Brining
denilen yogun tuzlu suda bekletme islemi yapilmaktadir (Light, 1990, s.159; Baldwin,
2008, s.6-12). Arastirmada bu ¢esit uygulamalar ahtapot muamelesinde, bazi sebzelerde
ve sert etlerde karsimiza ¢ikmistir. Alanyazinda SV yonteminin bir yan etkisinin de
gidalarin direk 1siya maruz kalmamasindan dolayr dis yiizeylerinin renk almamasi ve
Maillard reaksiyonunun sagladigi aroma gelismesinin olmamasi olarak bilinmektedir.
Calismaya katilan birgok as¢1 SV sonrasi etleri mithiirlemeyi ve lezzet gelistirmeyi tercih

ederken bir kism1 da dncesinde iz verip vakum posette pisirmeyi uygun bulmustur.

Pisirme stirecinin dérdiincii sorusu olan posetlemeye verilen ortak cevaplar, 21 as¢1
sikligina sahip ‘vakuma ve SV pigirmeye uygun poset’ kullanimi olmustur. 11 katilimet
‘gidaya uygun poset’ kullandiklarini belirtirken 6 kisi 6zellikle ‘Isiya dayanikli poset’, 5
kisi de ‘kalin poset’ vurgusunda bulunmustur. Calismay1 gida miihendisi ile beraber
yanitlayan bir as¢i1, migrasyon testleri yapilmis poset kullandiklarini ifade etmistir (9.G).
Gidanin temas ettigi ambalaj malzemesinden gidaya dogru olan gecise migrasyon
denmektedir ve Migrasyon testleri gida giivenligi agisindan ambalaj malzemesinin
yaratabilecegi tehlikeyi inceleyen testlerden bir tanesi olarak bilinmektedir (https-9). Bu
testi onemseyen asciyla beraber 4 adet katilimci, posetlerini gida giivenlik kurallarina

uygun tedarik¢iden ve iireticiden aldiklarini ifade etmislerdir. Caligmada 3 kez posetlerin
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toptan gida malzemeleri satisinda siklikla bagvurulan bir merkez olan Eminoniinden
tedarik edildigi bilgisi yer almaktadir. Alanyazinda SV igin kullanilan paketleme
malzemesinin yiiksek 1siya dayanikli ve gaz gegirgenligi olmamasi gerekliliginin altt
cizilmektedir (Schellekens, 1996). Calismada posetin ozelliklerinin ¢ok bilinmedigi
ancak uygulamalarla denenen posetlerden en uygunlar secildigi tespit edilmistir. Kalin
poset, gidaya uygun poset, 1stya dayanikli poset cevaplar: da vakum ve SV’e uygun poset
cevaplarinin igine girebilen nitelikte olmalar1 bir yana kullanicinin 6ncelikli bakis agisini
yansittigi i¢in farkli baslik altinda toplanmustir. Posetleme yaparken SV pisirmenin riskli
taraflarin1 g6z 6ntinde bulundurup el hijyenine 6zellikle 6nem gosterdigini belirten bir

katilimciya rastlanmistir (1.G);

1.G: ‘Biz kesinlikle SV yapilan iiriin i¢in gida giivenlik kurallarina uyan tedarik¢iden
alirdik... Ctinkii riskli bir is. Arti islenecek tiriinlerin mutlaka eldivenle islenmesi, diger
durumlarda o kadar hassas degiliz. Gida giivenligine ekstra ézen gosteriyoruz ¢iinkii
normal pisirme ¢ok yiiksek 1sida yapiuliyor bakterileri bir miktar daha éldiiriiyor ama
SV’de oyle bir durum olmuyor...o yiizden eldiven kullanilir hazirlik sirasinda. Temizligi
biraz daha ekstra dzen gdsteriyoruz. Gidaya uygun posetleri Emindniinden temin

ediyoruz.’

5.G: Vakum pogeti kullantyorum. Posetim SV ye girebilen, isiya dayanabilen, plastikten
etkilesim olmayan bir perspektifte. 'Biitiin mutfak grubum E..markasidir benim. Vakum
makinam da E ... Tiirkiyede béyle, ama yurtdisinda bu is boyle degil ozellikle Amerikada,
New York’'da saglhk departmanimin verdigi kanunlarda 1 metrekarelik diikkan icinde,
tamamiyla hava temas: olmadan, her tarafi fayansla kapali bir sekilde sadece, bir giris

¢tkus kapus1 olan biryerde vakumlama yapilabiliyor. Ozel ayri oda gerekiyor.”’

Vakum posetlerini porsiyonlama ve biitiin kullanimda degerlendirmek iizere cesitli
ebatlarda aldigimi ifade eden 18 asgidan farkli olarak bir as¢i rulo halinde aldigim
belirtmis ve istedigi dlciilerde kesip kullandigint sdylemistir (18.G). Vakum posetleme
SV tekniginin 6nemli farkliliklardan bir tanesidir. Poset kullanimiyla gidanin havayla
temasi kesildiginden hem iyi pastérizasyon igin hem de gidaya 1sinin kuvvetli temasi i¢in
poset Ozelliklerinin 6nemli oldugu bilinmektedir. Calismayla ortaya ¢ikan bulgulardan

biri de restoranlarin vakum posetini sadece SV teknigi i¢in degil gidalar1 saklamak igin,

80



marinasyon ve inflizyon i¢in de kullandiklaridir. Ase1 tecriibelerinin ortaya ¢ikardigina
gore posetli tirlin hem depolamada hem sayimda hem hijyenik ortam yaratmada avantaj

saglamaktadir.

13.G: ‘Soyle, Vakum posetlerini kullaniyoruz boy boy var, malzeme koruma amagli da
kullaniyoruz. Degigik teknikler var tabi bir malzemenin i¢cine bagka bir malzemeyi infiise
ettirmek istediginizde once basing verip sonra icindeki havay: ¢eker bu da malzemenin

once suyunun disariya ¢tkmasini saglar sonra icine ¢ekmesini saglar.’

Ambalajlama islemini porsiyonluk yapan ascilara rastlandigi gibi ascilik terimiyle ‘Takoz
halinde yani biitiin olarak, sonradan kesilecek sekilde biiyiik posetlerde de uygulayan
ascilar mevcut bulunmustur. Genellikle alakart meniilerde kisisel porsiyonlar1 kullanan
ascilar banket gibi biiyiik ¢aptaki operasyonlarda biitiin halde pisirmeyi tercih ettiklerini
sOyle ifade etmislerdir.

20.G: ‘Sayle poset se¢iminde dikkat ettigimiz nokta su aslinda posetlerin tam anlamiyla
tiirevlerini bilmiyorum ama bu teknikte uygulanacak Tiirkiyede satilan en kaliteli poseti
aliyorum. Oyle séyleyebilirim. SV’ye ozel. O pisirme teknigine uygun posetler
kullanzyoruz. Iki boyut kullaniyorum... Mesela Bonfileyi veya antrikotu biiyiik yapman
gerekiyor. Biiyiik yani “’Takoz halinde’’ deriz ona aslinda. Hem istediginiz biitiinliigii

yakalarsiniz hem istediginiz sekilde kesebilirsiniz.’

Cogu asc1 1stya dayanikli ve SV’e 6zel poset kullandigini belirtse de diisiik 1s1da SV
yaptig1 igin gidaya uyumlu ve kalin poset kullanmasini yeterli bulan bir as¢iya da
rastlanmistir (23.G). Bir katilime1 da SV islemini vakum posetiyle degil, stre¢ filme iki
kat sarma seklinde uyguladigini ifade etmistir (30.G). Bu uygulama SV tarihindeki ilk

uygulamaya benzer olmasi agisindan dikkat ¢gekmektedir.

30.G:  ‘Kullandigim sosiste seklini bozmasini istemedigim i¢in vakum paketi
kullanmyyorum, hayvansal bagirsak da kullanmak istemiyorum. Yapay form veriyorum,
iki kat strece sarma seklinde uyguluyorum. 74 °C’de 13 dakika pisiriyorum. Bu biiyiik
miktar gramaji, aslinda daha diisiik derecede piser ama miktar biiyiidiikge siire uzuyor.

Optimizasyon yapiyoruz.’
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SV pisirme siirecinin vakumlama ile ilgili olan besinci sorusunda isletmelerin uyguladig
iki vakumlama tipi ortaya ¢ikmistir. 12 isletme, lrilintin 6zelliklerine gore, “lrtine gore
vakumlama’ yaptiklarmi ifade etmis, 10 tanesi de ‘kuvvetli vakumlama’ yaptiklarini
soylemistir. Isletmelerde kullanilan vakumlama makineleri 23 isletmede tezgah iistii, 5
isletmede ise endiistriyel biiyiik tip seklinde oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla, daha
cok tezgah tistii vakumlama makinesinin tercih edildigi ortaya ¢ikmustir. 12 isletme E...
markasini kullandiklarini ifade etmistir. 7 asc1 isletmesinde tek bolmeli vakum makinesi
oldugunu séylemis, 5 as¢1 basing ayarindan bahsetmistir. Vakum makinelerinin yiyecek
isletmeleri i¢in havayla gidanin temasini kesmesi agisindan siklikla kullanildigi ortaya
cikmustir. 6 isletme vakum makinelerini ‘SV islemi disinda’ da, ¢abuk tursu yapiminda,
meyveleri sikigtirarak konsantre tat elde etmede, inflizyon ve stoklamada da

kullandiklarini belirtmistir.

29.G: ‘E... marka makinemiz. Biiyiik endiistriyel tip. Tezgdh iistii 2 makine var. Infiizyon
icin de kullaniiyor. Mesela ayvay: pisirip hibiskiis surubuyla vakumluyoruz, ¢ok giizel
emiyor surubu, rengi hemen degisiyor. Hibiskiislii ayva oluyor. Taze meyveleri
vakumlayabiliyoruz formunu degistirsin, tadi konsantre olsun, rengi kuvvetlensin diye
ama omrii 1 giin oluyor. Cabuk tursu yapiyoruz vakumla, quick pickle, herseyden oluyor,

elma, armut, salatalik, ayva.’

Birden fazla vakum makinemiz var diyen 4 isletme mevcut bulunmustur. Isletmelerde
kullanilan ister biiyiik ister kiigiik olsun tiim vakum makinelerinin chamber style denilen
profesyonel mutfaklarda siklikla kullanilan endiistriyel tiir oldugu disiiniilmektedir.
Posetin iginde gidayla beraber likit olanlarin da vakumlanmasini saglayan bu sistem kuru
vakumlama yapan ev tipi vakumlama makinelerinden ayrilmaktadir (Keller, 2008, s.28;
McDonald, 2016, s. 14).

1.G: “Vakumlamada kullanacagimiz iiriiniin agirligina gore yani ne kadar batacak,
ctkmayacak, tiriiniin tiirtine gére veya kiritlganligina gore, hassaslhigina gére. Mesela dil
balig1 yapacaksak 99 da vakumlamazdik, daha diisiik vakumlardik. Dagilmasin diye, ama
kuzu omuz veya incik yapacagimiz zaman sert bir et oldugu igin yiiksek vakumlama

yapardik, sonuna kadar temas olsun.’
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Bir as¢1 ozellikle kullandigi markanin firmasindan otel biinyesinde egitim aldiklarini
belirtmistir (10.G). Bir ¢ok as¢inin bu markay1 kullaniyor olmasi, kullanimin kilavuzlu
olusu adina 6nemli bir bilgidir. Vakumlamanin gida g¢evresinde oksijensiz ortam
yaratarak bakteriyel iiremenin durdurulmasi adina, renk degisiminin olmamasi ve ugucu
bilesenlerle suyun gidanin i¢inde kalmasi adina, depolamada kolayliklar: gibi faydalari
oldugu bilinmektedir. Bunlarla beraber, malzeme 6zelliklerine dikkat edilerek, gidaya
uygun basing uygulanarak vakumlama yapilmasinin pisirme Kalitesini de etkileyen bir

ozellik oldugu alanyazindan da bilinmektedir (Keller,2008, s. 30).

10.G: ‘Tezgah iistii, E... markasi. Yiizde 99 veya 100 vakum yapilabiliyor. Vakum siiresi
uzatilabiliyor. Makinede vakumlama siresini sebzelerde uzatiyoruz, ézellikle ispanak
gibi sebzelerde, zeytinyag:, limon tuz karabiberle vakumladiginizda siireyi de 4 saniye
degil de 40 saniyeye cikarttiginizda hafif bir blanch etme yédntemine benziyor. Ve
blanching yaptiktan sonra tekrar SV makinesinde pisirdiginizde rengi de kaybolmuyor.

Egitimlerini aldik, otel agilmadan E... firmas: bize 2 ay boyunca mutfakta egitim verdi.’

23.G: ‘Vakumlamada E ... benim mutfaginmin kurucusu. Tezgah tsti iki vakum makinem
var, bir tanesi biiyiik boy bir tanesi kiiciik boy diye geciyor. Tek bolme. Sakladigim biitiin
tirtinleri vakumlayarak sakliyorum. Vakumlama yapmamin nedeni bana faydas: yiizde yiiz
havay: yoketmesi ayrica iiriiniin normal bekleme siiresini uzun siire tutmast...Kesinlikle
icinde hava bwrakmiyorum zaten hava biraktiginiz anda SV dibine ¢ékmiiyor, hep iiste
kaliyor. Ne kadar yapisik vakumlarsaniz etkisi ¢ok farkli oluyor sicakligin icine islemesi

degisiyor. Siire Ve sicaklik olarak daha net oluyor. Balik ve kirmizi ette ayni vakumlama.’

Pisirme siirecinin altinci sorusu olan, pisirme ortamu ile ilgili soruda alti farkli ekipman
grubu belirlenmistir. Bunlar ‘sirkiilator ile gastronom’ (23), ‘buharli firmn’(14), ‘hersey
dahil SV makinas1’(8), ‘kendi iirettigimiz SV makinasi’(2), ‘thermoline serisi’(2) ve
‘devirmeli kazan’ (tilting pan)(1) seklindedir. Verilen en yogun cevap (23) ‘sirkiilator ve
gastronom’ Yyoluyla pisirme oldugudur. SV makinesi olarak da anilan daldirmali
sirkiilatorler bes farkli marka olarak tespit edilmistir. ‘Buharli firm’in SV 6zelliklerini
kullanan 14 kisiden 5 kisi E..., 6 kisi de R... marka akilli firinlar1 oldugunu belirtmistir.
Tank ve sirkiilator disinda hersey dahil tezgah istii, kapakli ‘SV makineleri’nden 8 kiside
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mevcut bulunmustur. Kendi irettigi SV makinesini kullandigini sdyleyen 2 kisi vardir.
Bu pisirme ortamlarindan farkli olarak E. .. markasinin ankastre bir tirtinii olan thermoline
serisi de bain-marie, pasta-cooker ve SV makinesi olma 6zelliklerini biinyesinde bir arada
barindiran bir makine olarak, 2 as¢inin mutfaginda SV pisirme ortamui olarak yer
almaktadir. ‘Birden fazla SV makinemiz var’ diyen 10 as¢i, calismada yer alan
mutfaklarda bu yontemin siklikla kullanildigini ortaya koymuslardir. Farklilik olarak
ortaya ¢ikan bir pisirme ortam1 da tek bir isletmenin mutfaginda goriilse de arastirmada
yerini almistir. Mevcut bulundugu otel mutfaginda biiyiik ¢apli banket operasyonlarina
hizmet eden ve tilting-pan veya devirmeli kazan denilebilen bu genis kazan da 115 litrelik
i¢ hacmiyle biiyiik bir diidiikli tencereyi andirmakta ve SV moduna girmektedir (7.G).

5.G: ‘Onun igin ¢ok fazla bir ortam yaratmaniza gerek yok zaten SV ‘in kullanma teknigi
belli. Bir hazne var. Ben Polyscience SV makinasini kullaniyorum. Ayri bir plastik tankim
var, sirkiilatér ile onu kullaniyorum. Bu birincisi. Oteki tarafta ise E... termoline serisi
var, thermoline hem benmari, hem pasta cooker hem de SV makinas: olma ézelligi var.
Ucii birarada geciyor. Ama aym zamanda Konveksiyon firinda da SV teknigini

uyguluyorum.’

8.G: SV Makinasinda ¢ogunlukla. Mesela kaburga yapiyoruz, 300 kisiye 400 kisiye
kaburga yaptigimiz zaman tabiki SV makinesinde yapamiyorsunuz veya ondan 5 tane
olmast lazvm. Onun yerine firin kullandigimiz oluyor. Buhar firininda 34 saat pisirme de
yapryouz- SU tanki Ve sirkiilator de kullaniyoruz. 3 farkl ortamda pisiyor...EsKi firinlarda
80 °C’nin altina diisiilmezdi buharli ya da buharsiz olsun 60 °C yazardi ama 80 altina
diismezdi, ama simdi yeni ¢itkanlarinda 55 °C’ye kadar diisebiliyor. O da sert kesilmis
etlerde ise yariyor. Vakum posetindeki bir iiriine i¢ sicaklik kontrolii yapmaniz imkdnsiz.
Hani yani ¢ikartip ¢ikartip deneme yanilmayla oluyor ondan sonra da buna kars:

kendinize bir guide/rehber hazirlyyorsunuz ona gére ilerliyorsunuz.’

Asgilar SV’i didikli tencerede pismis veya firinda uzun siire braze olmus etlerle
karsilastirdiklarinda lezzetin daha ¢ok suya karistigini, etin yumusak olsa da dokusunun
SV pismis etten ¢ok farkli oldugunun altim1 ¢izmislerdir. Ayrica, hersey dahil SV
makinesi kullanildigi, daha biiyiik ¢apli iiretimlerde yani banket hazirliklarinda da

firmlarin SV 6zelliklerinin kullanildig: tespit edilmistir.
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SV pisirme siirecinin yedinci sorusu olan hizli sogutma tekniklerinde ortaya ¢ikan
bulgular; ‘buzlu su’ (20), ‘sok sogutucu’(18), ve ‘sogutma odas1’(2) olarak belirlenmistir.
Hizli sogutma uygulamalar1 sorulan asg¢ilardan biiyiik ¢ogunlugu buzlu su kullandigin
belirtmistir (20). Buzlu su disinda kullanilan bir diger hizli sogutma yontemi de sok
sogutucu (blast chiller) olarak tespit edilmistir (18). Tiirk¢ede hizli sogutma kabinleri de
denilen gidalarin hizli siirede derecelerini disiiriip bakteriyel gelismeleri bloke eden 6zel
sogutucu dolaplar olan Blast chillerlar SV teknigi kullanilan mutfaklarda siklikla
uygulanan o6nce -40 °C diisiiriip sonrasinda -18 de muhafaza etmek seklindedir. Farkli
olarak bir as¢1 blast chillerinin tiip bebek iinitelerinde kullanilan en tist segment oldugunu
ve -78 °C sogutma ve muhafaza sagladigini sdylemistir (12.G). Endiistriyel mutfaklarda
kullanilan hizli sogutucularin yaninda farklilik olarak ortaya c¢ikan, bir otelde ve
calismanin tek catering firmasinda karsilasilan uygulama da chiller room denilen sogutma
odasidir. Calismada hem buzlu su hem de sok sogutucunun 6zelliklerinden faydalandigini
belirten as¢ilar da mevcut bulunmustur (9). Bu asgilar, porsiyonluk iiretimlerde buzlu su
ile sogutma yaparken yiiksek miktarda, ¢oklu tiretimlerde blast chiller kullandiklarini
belirtmistir. ki as¢1 da pisir ve servis et (cook and serve) operasyonu uyguladiklarin,
anlik SV yaptiklarin1 belirtmis ve sogutma uygulamadiklarini kaydetmislerdir. Ayni
sekilde, sogutma yapmadigini ifade eden bir as¢1 60 °C’lerde pisen bir {irtintin kendi

kendine soguyabilecegi agiklamasini yapmustir (18.G).

14.G: ‘Genelde buzun igine batiriyorduk. Buz kiivetlerini igine gomiiliiyorduk
pisirdigimiz tiriinleri. Benim calistigim restoranlarda SV énceden pisirimi yapip Stok
etmek zizerine degildi, servisin ortasinda SV'e batirtyorduk dolayisiyla 10 dakika sonra
servis edecegimiz bir seyi alip blast chillera tabi ki atmiyorduk. Biz tamamen daha fazla
pismesini bloke edip daha sonra tekrar o an tabaga koymak icin kullaniyorduk. Anlik

kullanmim.’

Stoklama yapmadan anlik kullanilan SV hizli sogutma o6rneklerinden farkli olarak,
stoklama yapan isletmelerde hizli sogutmaya yaklasimin derin dondurma veya iiriine
gore, tiikketime gore dolapta bekletme seklinde oldugu goriilmiistiir. Hizli sogutmanin
pisirmeyi durdurmadaki, bakteri gelisimini onlemedeki oneminin bilindigi su 6rnek
aciklamalardan goriilmektedir;
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13.G: ‘Chillerimiz var. Blast chiller zaten biliyorsunuz eksi 40 °a. Simdi séyle pisirdigimiz
herhangi bir malzemeyi kendi basina birakmiyoruz ciinkii 1s1 gegislerindeki yavashk
bakteri iiremesine neden olur o yiizden en ¢cabuk yéntemle énce buzlu su yapiyoruz onunla

direk sogutmaya alyyoruz. 0-3 °C arasinda sogutuyoruz’.

11.G: ‘Bir +4 °C alanumiz var tiriinleri ¢ikardiktan sonra +4 °C’ye gelene kadar orda
bekletiyoruz eger soklayacak isek. Donduracak isek bir de -40 °C sok odamiz var orda
sokluyoruz tiriinleri raf émriinii uzatmak icin daha sonrasinda da -18 °C’lere alip sevk
tarihini bekliyoruz...Uriinii ayristirip magazaya gondereceksek hemen gonderiyoruz,
ayrigtirmayacaksak, soklayacaksak -40°a atiyoruz. Direk kullanmim da var stoklama da

var.’

Bir asc1 ise, 6zellikle etlerde hemen sogutma yapmadigini, etin diisiik 1sida pigmis de olsa

biraz dinlenmesi gerektigini ifade etmistir (17.G);

17.G: ‘Chillerum var. Blast chiller. -42 °C’ye kadar sogutabiliyorum. Sivi olan biseylerde
buzlu su da kullantyorum, etlerde kullanmiyorum. Etlerde niye kullanmiyorum onu
soyleyeyim. Uriiniin 1s1s1 yine diisiik ama ette bir strese girme olay: vardir. Etler diisiik
1sida da pigse ette yine bir strese girme oluyor. Once kendi oda sicakliginda bir dereceye
diismesi gerekiyor o strese girmemesi i¢in daha sonrasinda chillera koyuyoruz. Yani bir
eti pisirdiginizde bir dinlenme siiresi var, yaklasik yarum saat dinlenmesi gerekiyor. Etin

yumusak kalmast i¢in daha dogrusu.’

Pisirme siirecinin depolama sartlariyla ilgili olan sekizinci sorusunda ortaya ¢ikarilan g
adet bulgu: ‘arti4 (+4)’ (psir-sun sicakligi), ‘(0-4) arast’ (pisir-sogut sicakligi) ve ‘eksil8
(-18)’ (pisir-dondur sicakligi) seklindedir. Konuyla ilgili olarak 17 asc1 art1 4 dolaplarini
siklikla kullandiklarmi sdylemis, 12 as¢1 0-4 arasi dolapta bekletme yaptiklarim
vurgulamistir. 10 agg1 -18 °C’de depolama yaparak dolayisiyla derin dondurma yaparak,
SV pisirmenin stoklamaya uygun tarafin1 kullandiklarini ifade etmistir. Buna nazaran 6
kisi de hi¢ depolama yapmadiklarini, SV teknigini anlik kullanimda degerlendirdiklerini
belirtmistir. Depolama ile ilgili dikkat ¢ekici bazi agiklamalarda katilimcilar sunlari ifade

etmektedirler;
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5.G: ‘Soyle, bizde FIFO kurali cok nemli, first in first out. Benim biitiin ekibimin HACCP
ve 1SO 22000 egitimi var. Ayn: zamanda biz burada kendimiz de sertifika vermesek bile
biitiin uygulanmasi gereken FIFO, Cross contaminasyon, pisen ile pismeyenin ayrigsmasi,
ilk giren ilk ¢ikar takibi, mal takibi bilgisine sahibiz. Zaten ben neredeyse hep giinliik
calistigim i¢in herhangi bir depolama yok bende. Benim bir tane difrizim var onda da

dondurma duruyor.’

7.G: ‘Onlar da yine kullanim yerlerine gore degisiyor. Eger ki uzun vade icerisinde
tiiketilecekse bunlar porsiyonlandiktan sonra donduruluyor. Sonra da ihtiya¢ dahilinde
porsiyon porsiyon ¢ikartilryor. Cook-chill and then freeze yapiyoruz. -40 °C’ye
donduruluyor. Hemen kullanacaklarimizi  0-4 °C’ye getiriyoruz, dondurup

saklayacaklarimizi eksi 18 e getiriyoruz.’

27.G: ‘Tamam, Kirmizi etlerde ossobuco, incik gibi yavas pisen etlerde bu onceden
pisirdigim eti vakumlayp difrizde -18 °C donduruyorum ve gruplarda veya alakartta
kullandigim bir iiriinse zaten énceden dolaba arti4 e ¢ikartip orada ¢ozdiirdiikten sonra
SV makinesinde wsitip veya firinda isitarak bu sekilde ¢alisiyoruz. Sebze ve garnitiirleri
0-4 arasinda muhafaza ediyorum. Balik tarzi deniz driinlerini asla ve asla tutmuyorum.
Hep taze tutarim karides ve deniztarag: donuk geliyor. Sebzeleri difrize hi¢hir zaman

atmam ama piire tarzi seyleri atabiliyorum, yerelmasi ve balkabagi gibi.’

Goriilmektedir ki genel olarak ii¢ farkli depolama sicakligi kullanilmaktadir. Uriiniin
yapisina Ve hassasiyetine gore derin dondurma uygulanmaktadir. Depolama yapilmayan
restoranlarin liretim kapasitesi daha diisiik olan, banket tarzi operasyonu olmayan,
stirimiin yogun oldugu yerler oldugu séylenebilirken otellerde ise SV ‘in raf 6mriinii

uzatici 6zelliklerinin daha gok kullanildigi ortaya ¢ikmustir.

Pigirme siirecinin dokuzuncu sorusu olan SV pisirme siirecinin geleneksel pisirmeden
farklarinda; ‘hassas pisirme’(21), ’standardizasyon’(17), ‘suyunu iginde tutma’(14),
‘operasyonu rahatlatmasi’(6), ‘kalifiye eleman ihtiyacinm1 azaltmasi’(5), ‘raf omriini
uzatmast’(5), ‘verimlilik’(5), ‘vakumlamanin farki’(5) ve ‘diisiik derecelerde pisme’(2)

kategorileri belirlenmistir. En fazla tercihin oldugu hassas pisirme; gidanin istenilen
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pismislik seviyesine getirilmesi yani ne az ne ¢ok tam kivaminda pigsmesi olarak ifade
edilebilir. SV pisirmeyi, Tiirk mutfaginda uygulanan uzun siire diisiik sicaklikta pisirme
sekline benzerligine dikkat ¢eken asgilar da mevcuttur (7.G, 8.G). Bu siiregle ilgili olarak

baz1 katilimcilar sunlar1 s6ylemislerdir;

3.G: ‘Hassas olmasi. Precise cooking dedikleri. Tam olarak nasi/ bir drin arzu
ediyorsaniz, nihai sonug, ona gore biraz daha iiriine hakim olabiliyorsunuz... Nihai tiriine
sekil verebilme, belirleyici olabilme ve hata payin: minimuma indirebilme avantajlar:
var. Daha bilimsel, daha otomasyon. Hissederek ya bu olmus mu olmamis m: gibi degil
de bir kerede formiiliiniizii belirledikten sonra her seferinde ayn: standartda ayni iiriin

ctkarabilme liiksiiniiz var.’

7.G: ‘Ashinda Bizim kendi otantik mutfagimiza bakacak olursak Tiirk mutfag: da harli
ateste pisen bir mutfak degildir. Bizde de yemekler hep kisik ateste yapilir, uzun siire
icerisinde pigen yemeklerdir, 0 yiizden lezzeti ve suyu icinde kalir. Tencere yemegidir.
Buradaki seye de baktigimiz zaman biitiin lezzeti iginde tutuyor, biitiin aromalar ¢ok daha
giizel bir sekilde kaliyor ve ¢ok daha igine isliyor. Surdan ornek verecegim, surf disina
veya belirli bir boliimiine degil her yerine islemis bir sekilde kaldigi icin et ¢ok daha
tercih ediliyor. Isyyt heryerine esit sekilde dagitiyor. Hassas pisirme gerceklesiyor.’

20.G: ‘Etin pigme derecesiyle alakali sikinti varsa eger bir isletmede, az pigmis ¢ok pismis

orta iyi pismig, SV teknigiyle aslinda bunu ortadan kaldirabiliyorsunuz.’

Goriisiilen asgilar 6zellikle ascilik yetilerinin ¢ok kuvvetli olmasi gereken boyle bir
konuda SV tekniginin mutfaklara katkisini ifade ederken; kimi asgilar da bunun fazla
otomatik ve hatta bilgisayarvari bir teknik oldugunu ifade ederek mesleki a¢idan soguk
bulduklarini sdylemistir (14.G,16.G). Kimi ascilar teknigin her tirine uygun olmadigi gibi
Tirk geleneksel mutfagima da uygun olmadigimi belirtmis, teknigi modern olarak
tanmimlamistir. Ote yandan, bir ¢ok asc1 bu teknigi mutfaklarinda islerini kolaylastiracak
bir alet olarak kullandiklarini, yeri geldiginde kullandiklarini belirtmistir. Bu teknigin
ayn1 zamanda bir 6n hazirlik olmasindan, operasyonu rahatlatan ve operasyon siirecine
hiz katan ozelliklerinden dolay: tercih edildigi belirtilmistir. Standardizasyon ve

siirdiiriilebilirlik i¢in receteye uymak gerektiginin alt1 ¢izilmistir. Uriinlerin raf dmriiniin

88



uzamasi Ve mutfak yonetimine verimlilik kattigini ifade edenler de olmustur. Bu soruda
tespit edilen, verimlilik ve operasyonu rahatlatmasindaki yogunluk ise klasik pisirmelerde
uygulanan 6n pisirme ile ulasilabilecek sonuglar olarak goriilebilir. Bunun nedeni SV
pisirme tekniginin de aslinda bir 6n pisirme olarak uygulanmasinda kaynaklanmaktadir.
Alanyazinda SV tekniginin geleneksel pisirmeye kiyasla temel avantajinin, isgiicii ve
standartlasmig ekipmandan dolayr ekonomik olusu ayni zamanda da daha az lezzet
katiciya ihtiya¢ duyulmasindan, vitamin gibi besinsel 6zelliklerin muhafaza edilmesi ve
gidanin orjinal suyunu korumasindan dolay:r daha nitelikli iiriin elde edebilme oldugu
yazmaktadir (Schellekens, 1996).

SV pisirme siireciyle alakali onuncu soru olan sunum asamasindaki yeniden isitma
islemi ile ilgili olarak katilimcilarin verdigi cevaplar sikliklarina gore su sekilde
siralanmustir; ‘su banyosunda isitma’ (17), ‘tavada izleme’ (17), ‘1zgarada miihiirleme’
(10), ‘firinda 1sitma’(9) ve ‘soteleme’(4). Burada su banyosunda isitma ile kastedilen
poset i¢indeki pisirilmis gidanin, ayarl sicaklikta hazir bulunan SV tankina daldirarak
istenilen i¢ sicakliga ulastirilmasidir. Bu uygulamanin, SV pismis giday1 oldugu gibi
sunmak istendiginde yapildigi goriillmektedir. Gidanin dis yiizeyinde karamelizasyon
yaratmak isteyen boylelikle lezzetli goriinimii ve istah aciciligi yakalamak isteyen
ascilarin bir pisirme islemi daha yaparak tavada, 1zgarada veya firinda miihiirleme yoluyla
gidaya farkli lezzetler kattiklari goriilmiistiir. SV iizerine yapilan klasik pisirmeyle
aslinda SV pisirmenin 6zelliginin az da olsa bozuldugunu ifade eden as¢1 goriisii ve sebze

ile ette uyguladigi teknikleri ifade eden agg1 goriisii su sekildedir (28.G);

28.G: ‘Yine SV makinesi i¢inde yapiliyor. Aksi taktirde bunu baska sekilde yapanlar: da
gordiim ama SV yaparken ordaki temel amaglardan bir tanesi de stabil bir ws: saglamak
simdi Siz SV yaptiginiz iiriinii tavada tencerede veya firinda isittiginiz zaman aslinda 0
seyi bozmug oluyorsunuz. SV yaptiginiz bir diriiniin her tarafi esit sekilde piger ama bunun
tistiine Klasik pisirmeyi eklediginiz zaman belli noktalar: daha fazla pisme oluyor. SV’e
tekstiir kazandirmak istiyorsak sonrasinda Klasik pisirme érnek vereyim izgara veya sote

yapryoruz.’

16.G: ‘Ilk énce sicak su banyosunda kendi posetiyle 1sitiyorum daha sonra karamelize

ediyorum bir tavada veya izgarada miihiirleyerek, aroma ve lezzetini vererek gerekli sos
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ya da baharatlar ekleyerek. Sebzede ¢ok bunu yapmiyorum sebzede sadece az tereyag ve

taze baharatlarla lezzetlendiriyorum ¢ok az bir soteleme.’

Farkli uygulamalarin ortaya ¢ikabildigi ¢alismada catering firmasi as¢isi jet firinlarindan
bahsetmistir (11.G). Bu uygulama catering firmalarinin restoran ve otellerdeki alakart
veya banket sunumlarindan farkliligi olarak goriilmektedir. Bu uygulamada SV sonrasi
sunum sicakligina hizli sekilde getirme islemi yani sira dis yiizeyin hizlica renk almasi da
saglanmaktadir. Restoran ve otel uygulamalarinda goriilen 1sitma disindaki ek pisirmeler
gidaya tekstiir kazandirmak igin, karamelizasyonla beraber gelen lezzetli goriiniis ve
kokuyu arttirmak i¢in uygulanmaktadir. Konuya agiklik getiren bazi katilimer goriisleri

su sekildedir;

11.G: ‘Sunum asamasinda magazalarimizda jet firnlarimiz var. Hem mikrodalga ozelligi
olan hem yiiksek 1syy1 ayni anda uygulayabilen teknolojik firinlart kullaniyoruz. Onlarla

birbuguk dakika maksimum wsuttigimizda ayni lezzeti aym Kaliteyi sagliyoruz.’

23.G: ‘Genelleme kullandigim SV iiriinlerinin Servis asamasinda isitma seklini 1zgarada
bitiriyorum. SV pismiy tiriinler posette ve suda pistikleri i¢in bastaki sert yapis: olmuyor,
daha yumusak oluyor ve parcalanabiliyor. Ben normalde biitiin tiriinlerimi 1K dnce
tavada tereyag ile sear ederim, karamelize ederim ardindan firinda mese kémiiriinde

pisiriyorum.’

Anlik sunum da denilen pisir-sun (cook and serve) uygulamalarina da rastlanan ¢alismada
balik gibi hassas gidalarin ya da yumusak kesim kirmizi etlerin kullanildigi, hemen SV
pisirmeden sonra miisteriye sunuldugu goriilmiistiir. Yeniden 1sitma ilgili soruda ortaya
¢ikan isletmelerin kisisel tercihlerine gére sunum asamasinda farkli teknikler ekleyeren
SV in negatif etkisi gibi goriinebilen tekstiiriinii istah acici hale getirmek ve Tiirk damak
tadina yaklastirmak adma mihiirleme stratejileri gelistirdikleri bulgusudur. Bu durum

diinya uygulamalari ile de tutarlilik gostermektedir.

3.3.2.2. Sous-vide (SV) kolayliklar ile ilgili bulgular
SV Pisirme tekniginin mutfaga sagladigi kolayliklar bashig: altinda, SV pisirme

tekniginin uygulanmasiyla personelin kazanimlari, bu teknigin hizli yemek hazirlama
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stirecindeki etkisi, mevsimlik satinalmalara potansiyel katkisi, hazir yiyecek sektoriine
saglayabilecegi faydalar, gidalarin raf 6mriinii uzatmasindaki rolii ve teknik sayesinde
gida porsiyonlamasi ile sunumunda gelisen taraflarin yanmi sira geleneksel pisirme
teknikleriyle gida tiretimine kiyasla daha avantajli oldugu taraflar tespit edilmeye
calisilmistir. Tablo 3.6’da sunulan ve temalar ¢ergevesinde elde edilen kodlarla bulgularin

degerlendirilmesi, katilime1 as¢1 sdylemleriyle birlikte yapilmistir.

Tablo 3.6. Sous-Vide Kolayliklart

Sorular Kodlar Kodlarin Dagilimi Siklik
Sorull: SV Pisirme Zamani verimli kullanmay1 (2,3,7,11,13,17,20,22,23,25,27,28) 12
siirecinin personele | %"
sag]adlgl kolayhk]ar Servisi hizlandirir (4,5,6,7,9,10,24,25,26,28,29) 11
nelerdir? On hazirlik imkant verir (2,4,5,9,16,20,23,25,29,30) 10
Standart iiriin elde edilir (7,8,13,14,20,21,22,27,28,29) 10
Saklama imkéan1 sunar (2,11,15,16,17,26) 6
Hata oranini azaltir (13,17,18,19,20,21) 6
Beceri gerektirmez (1,2,7,8,14,21) 6
Is yiikiinii azaltir (3,7,11,15) 4
Maliyet kontrolii saglar (1,26) 2
Mesleki gelisime fayda saglar | (10,24) 2

Sorul2: SV Pisirme Onceden pisirilmis iiriin sunar | (1,5,6,8,9,10,16,17,19,20,21,22,24,25,26 18

yonteminin hizh yemek 127,28,29)

hazirlama sirecindeki | o, 145 15;tma siiresini (3,4,8,17,20,21,22,24,26,27,29) 11

rolii nedir? Kasaltir
Biiyiik operasyonlarda etkilidir | (2,3,14,24) 4
Hata paymn1 azaltir (14,18) 2
Mutfakta bir ‘kiiltiir 7) 1
degisikligi’dir

Sorul3: SV teknigi On pisirme/isleme imkani (6,7,8,11,22,26,27) 7

kullammmunmin mevsimlik | saglar
satin almalara etkisi

dir> Dondurma/raf 6mrii uzatma (7,8,15,25,30) 5
et saglar
Katki maddesiz/yapay (16) 1
koruyucu maddesiz gida tiretir
Sorul4: SV Pisirmenin Marketlerde satilabilir iiriin (2,11,13,15,20,21,22) 7

hazir yiyecek sektoriine | saglar
katkisi nasil olabilir?

Hizli gida ve Yemek hizmet (3,7,16,21,22,30) 6
isletmelerinde iiretilebilir

Kontrollii pisebilen iiriin saglar | (1,8,11,19) 4
Giivenli ve hijyenik {iriin (11,14,16) 3
saglar
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Sorular Kodlar Kodlarin Dagilimi Siklik
Evlerde kullanilabilen tiriin (1,20,23) 3
saglar
Insan kaynagini verimli (11,16) 2
kullanmay1 saglar

Sorul5: SV ile pismis Uriin, sicaklik ve pisirme (6,8,9,10,11,12,15,16,18,19,21,22,25,26, 16

gidalarm saklama sliresine baglh degisen siireler | 27,29)

:\‘;g‘;lr‘i)“/raf omirleri | oo irinde 3 giinkurali | (3,4,5.17,19,20,23,26,30) 9
Giinliik kullanim (Saklama (1,2,3,4,13,21,27,28,29) 9
yok)

Soru:16 Bu teknikle Fire oran1 azalir (2,8,11,12,13,16,20,25,26) 9

beraber gida

porsiyonlamasi ve Sunumda tekstiire faydasi olur | (1,4,8,12,20,25,26,27,28) 9

LI U 71 1ol Nihai iiriine standart ve kalite | (1,3,7,8,11,27,28) 7

degisiklikler oldu? gelir
Uygulama pratiklesir (9,10,16,19,27) 5

Soru 17: SV tekniginin | Zaman tasarrufu saglar (3,9,14,15,19,22,26,28,29) 9

uygulanmasi ile i

tyaraticihk’ arasmdaki E)aegrl];me yapmaya imkan (8,11,12,17,19,23,24,25) 8

iliskiden bahseder

misiniz? Asciy1 aragtirmaya yonlendirir | (4,10,12) 3

Sorul8: Geleneksel Standart pisirme saglar (1,3,7,11,13,14,19,21,23,24,26,27,28,29, 15

uygulamalarla 30)

karsilastirdigimzda SV 5, o snetimi- saglar (3,7,9.11,16,17,19,20,21,22,23.27) 12

pisirmenin avantaj ve

tstiin yonleri nelerdir? || o, o vosunlastinr (5,6,8,11,12,17,20,21,22,25) 10
Hassas pisirme saglar (2,4,8,15,18,19,23,24,30) 9
Servisi hizlandirir (4,5,6,14,22,24,25,27,28) 9
On hazirlik saglar (10,14,22,25,26,27,28,29,30) 9
Fireyi azaltir (6,11,17,22,26,28,29) 7
Gorselligi gekici hale getirir (9,12,15,20,22) 5

SV pisirme yonteminin kolayliklari ile ilgili birinci sorusu ‘SV pisirme tekniginin

personele sagladigi kolayliklar nelerdir?’ sorusudur. Elde edilen cevaplar siklik durumlari

itibariyle sirasiyla soyle aciklanabilir: ‘Zamani verimli kullanmay saglar’ (12), ‘servisi

hizlandirir’ (11), ‘6n hazirlik imkani verir’ (10) ‘standart iiriin elde edilir’(10), ‘saklama

imkani1 sunar’(6), ‘hata oranin1 azaltir’ (6),’beceri gerektirmez’(6),’is yiikiinii azaltir’ (4)

‘maliyet kontrolii saglar’(2) ve ‘mesleki gelisime fayda saglar’ (2). Zaman zaman

saatlerce siiren hatta iki giine kadar uzayabilen SV pisirme teknigi servisi hizlandiran

ozelligiyle onemli bir 6n pisirmedir. Uzun pisme siireleri Kimi ascilar tarafindan fazla
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bulunuyor olsa da hazirlik asamasinin mutfaktaki énemini vurgulayan ascilardan biri

serviste gegen zamani ‘kiymetli’ olarak gérmiis ve soyle ifade etmistir;

28.G: ‘Standart olmasi, 1s1 takibi gerektirmemesi, klasik pisirmede her iiriin icin anlik
wstlart takip etmek zorundasin. Serviste hiz ¢ok farkettiriyor. Baktigin zaman biz bu iiriinii
9 saat pisiriyoruz ¢ok uzun gibi gériiniiyor ama bu diikkanin hazirlik asamasinda
harcanan zaman. Servis siiresindeki 0 kiymetli zamandan ¢ok zaman kazantiliyor, kiymetli

zaman kaybedilmiyor.’

Teknigin basit ve anlasilir ayn1 zamanda da dijital olmasina bagli olarak fazla beceri
gerektirmedigi, genellikle standart {iriin elde edildigi ve as¢idan kaynaklanan hatalari
azalttig1 yolunda personelin isini kolaylastirdigi ifade edilmektedir. Konuyla ilgili bazi

carpici agiklamalarda bu durum gozlenmektedir.

14.G: ‘Su kadar sicaklikta su kadar pisecek komutu agik bir komut. Medium steak e elinizi
dokundurup bu daha medium rare demenizi gerektirecek bir tecriibeye ihtiyag yok.
Dolayisiyla, zaten belki SV siirdiiriilebilir. O kalifiye elemant kaybettiginiz zaman ayni
istikrart stirdiirtip siirdiiremeyeceginiz belli degil, bunda var. Uygulamas: kolay.

Yoneticiler i¢in kolay.’

20.G: ‘Bu bize zaman kazandiriyor. Bonfilenin garnitiiriinii altyorsun, sicak Su icerisine
daldirryorsun daha sonra cesnilendirdigin tavanin icinde soteleyip gonderiyorsun bu hem
zaman kazandiriyor hem de garnitiirde belli bir standard:r yakalamizi saglyor. “hepsi
aynmi zaman, aym partinin mallart oluyor’’. As¢idan kaynaklanan hatalar onlenmis

oluyor.’

Diger taraftan, teknigin personele olumsuz bir etkisinin de oldugundan bahseden bes asc1
vardir. Bu ascilar, goriislerinde, porsiyonluk vakumlama prosesinin zaman aldigini1 bu
acidan bakildiginda personele is yiikii getirdigini belirtmistir. Teknigin personele
sagladig1 kolayliklardan biri olarak tespit edilen saklama imkani saglamasi da israfi
Onlenen, raf omrii uzayan gidalar sayesinde is yiikiinii de azaltan bir bulgu olarak

calismada yerini almistir.
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15.G: ‘Uriin émriinii arttiriyor dolayisiyla is yiikiinii azaltiyor. Raf émriinii arttirmast.
Personel daha az ve efektif calisiyor. Obiir taraftan personele angarya oluyor tek tek
posetleyip vakumlamak. Vakumlamak da bir ig haline geliyor, dokiiliiyor temizlemek
falan. Yaptigini temiz bir sekilde bulagsma olmadan saklayabilmek bence bir avantaj.
Oteki tiirlii kiivet lazim mesela kiivetler azaldigi zaman hadi vakumlayalim diyorsunuz

torba incecik bir yer kapliyor. Calisma sekline pratiklik kazandiriyor.”

SV tekniginin telas1 azaltmasiyla, efektif calismayla, kontrol sikligini azaltmasiyla
ascilara zaman yonetimi saglamasi siklikla tekrarlanan énemli bir konu olurken; fazla
ifade edilmeyen asgilarin mesleki gelisimine katki sagladigi goriisii de bu siirecin

kolayliklar1 baglaminda elde edilen bulgular arasindadir.

24.G: ‘Pisirme derecelerini ogretiyor aslhinda éyle birsey diyebilirim, sizin benim
derecelerle gosterdigimiz seyi orada uygulamada 58 °C ‘den ¢zkan etin 55 °C ‘den ¢ikan
bonfilenin medium-rare ve medium-well halini birebir gordiigii icin orada pisme
derecelerini gretiyor personele. Pratiklik, kiigiik operasyonlarda ¢ok sey degil ama
biiyiik operasyonlarda c¢ok ise yariyor 150 kisiye bonfile vereceksiniz bunu firinda

yapmaktan farkli oluyor.’

SV pisirmenin kolayliklart boliimiindeki ikinci soru olarak asgilara, SV tekniginin hizl
yemek hazirlamadaki rolii sorulmustur. Verilen cevaplar sikliklariyla beraber su
sekildedir: ‘6nceden pisirilmis iiriin sunar’(18), ‘sunumda isitma siiresini kisaltir’ (11),
‘biiylik operasyonlarda etkilidir’ (4), ‘hata payimi azaltir’ (2) ve ‘kiiltir degisikligidir’ (1).
Geleneksel mutfaklarda farkli 6n pisirmeler yer alirken SV teknigiyle On pigirme
isleminin ¢ok dogru bir sekilde yapildigini vurgulayan aseilar (1.G) ile biiyiik cogunluk

hizl yemek yapimi asamasinda 6n hazirlik siirecinin etkisinden bahsetmistir. Ornegin;

28.G: ‘On hazirlik en énemlisi. Burda az éncede soyledigim gibi restoranda operasyonu
ikiye bolmek gerekir bir servis saati bir hazirlik saati. Hazirlik saatini ne kadar iyi
yaparsaniz Servis saatini o kadar rahat gecer SV de bu hazirlik saatinin verimli ge¢cmesini
saglyor. Dolayistyla miisteri diikkdana girdikten sonraki siirecte hersey ¢ok daha hizli

ilerliyor.’

94



Ozellikle, fazla sayida iiretim gerektiren banket, 6zel organizasyonlar gibi biiyiik
operasyonlarda bu teknigi faydali géren ascilarin gogunun pisir-sun (cook and serve)
disinda pisir-sogut (cook and chill) ve pisir-dondur (cook and freeze) seklinde teknigi
kullandiklar1 gériilmiistiir. Bu durum literatiirde de SV pisirmenin gida {iretim sistemleri
icinde oOzellikle pisir-sogut sisteminde yer aldigi bilgisini destekler niteliktedir
(Light,1990; Oney, 2010).

3.G: ‘Hizli yemege katkisi kesinlikle var ama cook and chill yapilirsa. Baska bir mutfakta
uygularken tavuk gogiislerini SV'de 4, 5 saat pisiriyorduk, siparis gelince paketi a¢ip
tavugu 1zgaraya gosterip tavugu servis ediyorduk, inanilmaz hizli oluyordu bizim icin,

tavuklu sezar salatas: yapiyorduk’.

SV tekniginin 6zelligi geregi, protein iriinlerinde yumusamay1 saglamak, bu sirada da
besinsel degeri ve lezzeti korumak adma uzun siire disiik 1sida pisirmenin klasik
yontemlere gore uzun zaman almasi1 modern mutfaklarda bir degisime neden olmustur.
Bu degisime dikkat ¢eken bir ag¢1 SV pisirmenin bir ‘kiiltiir degisikligi’ oldugunu ifade
etmistir. Soyle Ki;

7.G: ‘Planli ve programli gidilirse bir kiiltiir degisikligi bu. Adamin Bir yemegi 17 saat
pismesinin  bir  kiiltiir degisikligi oldugunu anlamasi lazzm. Onu da dogru

uygulayabiliyorsa /iz da beraber geliyor.’

Ote yandan, calismada birbirinden farkli uygulamalar yer almaktadir. Banket denilen
catering hacminde gida tireten otel mutfaklarinin yaninda mevsimlik meniiler iizerinden
isleyen restoranlarla beraber tadim meniisii sunan butik restoranlar ya da Anadolu
Mutfagi gibi geleneksel yemeklerin modern yorumlarini1 yapan restoranlar da mevcuttur.
Dolayisiyla, operasyonlari geregi mutfaginda hizli yemek hazirlanmadigini belirten

ascilar da bulunmaktadir (5).
30.G: Hizli diyemeyecegim bazi etlerde 72 saat kadar siirebiliyor pisirme. Daha onceki
tecriibemden bahsediyorum bir eti, kaburgay: 72 saat pisirince orjinal tadin bozuldugunu

diigtiniiyorum’.
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Catering bakis agisinin otel ve restoranlardan farkliligi bu soru ile ortaya ¢ikmustir.

Calismanin tek catering isletmesi asgis1 bu soruya soyle yanit vermistir;

11.G: ‘Eger biraz daha fast food tarzi, giiniimiize uygun ancak Junk food tarz: yemekler
servis etmiyorsaniz vakti kisitli olan insanlara hizmet ediyorsaniz daha éncesinde
hazirlayp hi¢ lezzet kaybetmeden 10, 12,14 giin bazen 20 giinlere kadar raf omrii

sagladiginizda insanlara daha fazla iriin servis etme sansiniz oluyor’.

SV Kolayliklarinda yer verilen iigiincii soru SV pisirmenin mevsimlik satin almaya
etkisini tespit etmek amaciyla katilimcilara yoneltilmistir. Burada ortaya ¢ikan kategoriler
‘On pisirme/isleme imkan1 saglar’ (7), ‘dondurma/raf 6mrii uzatma saglar’ (5) ve ‘katki
maddesiz/yapay koruyucu maddesiz gida tiretir’ (1) seklinde tespit edilmistir. Mevsimlik
satin alma her ne kadar alanyazinda SV avantajlari olarak yer alsa da (Light,1990) asc1
tecriibelerinde bu sekilde ¢ikmamigtir. Katilimcir asgilardan 17 tanesi SV isleminin
mevsimlik satin alma ile iliskili bulmadigini belirtmistir. Bunun nedeni, 8 ascinin
goriisiine gore, mevsimlik satin almanin kendi operasyonlarina, kullanim sekillerine,
tasarladiklar1 meniilere uymamasidir. Benzer sekilde SV yonteminin depolama 6zelligini
kullanmadiklarimni (14.G), dondurulmus iiriin servis etmeyi tercih etmediklerini s6yleyen
ascilara da rastlanmistir (30.G). Bu konuyla ilgili olarak 6 as¢1 kullanmiyorum ama
katkis1 olabilir derken 7 as¢1 kesinlikle katkis1 vardir ve bu 6zelligi kullantyorum demistir.
Kullanicilardan sezonluk iriinleri direk dondurucuya atmaktansa belli islemden gegirip
atmak daha saglikli oluyor diyen ascilara (8.G) rastlandigi gibi, bu 6zelligin katki maddesi
olmadan islenip dondurmaya yaradigini belirten asgilar da olmustur (16.G).

28.G: ‘Bizim kullamimumizda ¢ok fazla degil. Her alanda mevsimsellik 6nemli ama satin
almayla ben bunu alayim 3 ay énceden pisireyim sonra servis edeyim SV de kulandigimiz

bir yontem degil.’

Kullanmayanlar genelde taze gida kullandiklarini, giinlik tiretim yaptiklarmi ifade
ederken kullanicilardan restoran (27.G), otel (26.G) ve catering (11.G) bakis agisini
yansitan sebze, et ve meyvede mevsimlik kullanimi gésteren goriislerden bazilar1 su
sekildedir;
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27.G:'Bunlart soyle yapryorum Yer elmasi, bal kabagi por¢ini mantar gibi driinleri taze
buldugumda yani herzaman bulamadigim iiriinleri, tavada izliyorum, sosluyorum SV’ de

belli dereceye getirdikten sonra soklayp sakliyorum.’

26.G: ‘Banketlerde genelde kuzu mevsiminde toplu alimlarimiz oluyor. Chop, loin gibi

kistmlarin bazilarint SV ile sakliyoruz. Bunun disinda baska kullanimi yok.’

11.G: ‘Kesinlikle var. Ciinkii biz ¢ilegi mevsiminde alip SV makinasinda paste(piire) veya
regel yapip daha sonraki zamanlarda ¢ilek almadan hayatimiza devam edebiliyoruz. Evet
sadece SV degil devami da var. Soklama -40 °C sayesinde 6 aydan bir seneye kadar
koruma sagliyoruz iiriiniin ¢esitliligine gore. Kullamim zamanminda kapagi a¢ip veya
poseti acip ne yapacaksak arttk muhallebi yapacaksak muzlu muhallebi yapacaksak i¢ine
kullaniyoruz, ne bileyim cilek sos yapacaksak bir cheese cake iistiine onun iistiine

kullanyyoruz.’

SV pisirmenin mevsimlik satin alma 6zelligini kullanmadigini belirten ancak katkisi
olabilir diyen ascilardan ikisi depolama kapasitesiyle alakali olarak kullanmadigini (20.G,
25.G) ozellikle vurgulamistir. Burada soguk depolamanin isletmelere katkisi goriiliirken

kimi isletmelerde -25 °C ‘lere sogutan dolaplarin olmadig1 goriilmiistiir.

25.G: ‘Olabilir. Tabi mevsimlik sazin alma meyve sebzede onemli. Diffirize atiyorsaniz -
18 de ¢ok taze kalmiyor. SV de taze kullanim énemlidir. Dondurmamak gerek bence taze
kullanmak onemli. Biz uygulamiyoruz. -25 °C saklama dolabim olsa kullanirdim, 0

derecede su kayb: olmaz. Benim -18 °C dolabim var. Taze kullanmaya ¢alisryorum.’

SV tekniginin hazir yiyecek sektoriine katkisiyla ilgili dordiincii sorusunda ortaya
cikarilan kategoriler ‘marketlerde satilabilir iirlin saglar’ (7), ‘hizli gida ve yemek hizmet
isletmelerinde tiretilebilir’ (6), ‘kontrollii pisen iiriin saglar’ (4), ‘giivenli ve hijyenik iiriin
saglar’ (3), ‘evlerde kullanilabilir {irlin saglar’ (3) ve ‘insan kaynagini verimli kullanmay1
saglar’ (2) seklindedir. Bu soruya 16 as¢1 SV’in hazir yiyecek sektoriine katkisi vardir
cevabina karsilik 7 as¢1 olabilir, 3 as¢1 bilmiyorum, 4 as¢1 da yoktur cevabini vermistir.
SV pisirmenin hazir gida sektorlerinden en ¢ok hizli gida (fast food) restoranlari,

havayolu ve diger yiyecek hizmetleri, hastane gibi c¢oklu tiikketim yerlerinde
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uygulanabilecegini ifade eden ascilar yontemin hijyenik olusunu, kolay ve siirdiiriilebilir
olusunu 6ne ¢ikarmistir (7.G, 14.G). Calisma konusunun bir 6n pisirme yontemi olusu,
sogukta muhafazaya imkan vermesi, kalite kaybina ugratmadan besin degeri i¢inde kalan
katki maddesiz triin sunma o6zellikleri de ascilar tarafindan dile getirilmistir (3.G).
Etidleri yapilmig bir sekilde regetesi olusturulmus gidalarin ev  ortaminda
kullanilabilecegini sdyleyen as¢ilar boylelikle sadece restoran ortaminda yenebilen dana
yanak gibi, kuzu tandir gibi gidalarin evlerde yapilabilme potansiyelini 6rnek vermistir
(1.G, 22.G). Soyleki;

1.G: ‘Hazir yiyecekten ziyade ev kullanimi yayginlasirsa evde hayati ¢ok kolaylastirir.
Bugiin aksam bir yemegi SV makinesine koyup ertesi giin aksam isten geldiginizde ¢ok
kaliteli bir yemek elde edersiniz. Su anki is hayatinda hi¢bir ¢alisan insanin Kuzu incik,
kuzu tandw yapma sanst yok. Bunlar: yapma sansint doguruyor Size Ve kontrollii pigirme

ortaminda, dibi tuttu, yand: gibi dertlerin yok.’

13.G: ‘Olabilir. Soyle Marketten aldiginiz herhangi bir eti, diriinii regete olarak su derece
su siirede pisirin diyebilir. Sistem basit bir sistem. //la bir makine almaniza gerek yok
evde ocaginizin iizerinde tencereye doldurdunuz agtiniz altini, bir derecen varsa o makine
oldu, illa elektronik o/masina gerek yok ama regetenin standart olmas: lazzm. Reyon

tiriinlerinde 0 saglanabilir.’

Market reyonlarinda yemeye hazir gida (ready to eat) diriinlerinin bu yontemle
tiretilebilecegini sdyleyen catering firmasi as¢isinin (11.G) yanisira, SV ¢oklu iiretim
sisteminin AR-GE’ sini Tiirkiye’ye getirip bir isletmeye danigmanlik vermis olan as¢inin

ifadeleri de ¢alismaya zenginlik katmistir (16.G).

11.G: ‘Cok fazla var, kullanmak isterse ¢ok fazla var, hem personelden tasarruf etmek
istiyorsa, hem de iiriin kalitesini sabit tutmak istiyorsa. Sadece restoranlarda degil biitiin
hizli tiiketime yonelik magaza ve ozellikle marketlerde al yani ready to eat tarz: diriinler
yapip misafire sunabilirsiniz. Sadece wsitiimas: yeterli olacak. Soguk zinciri kirmadan

servis edilebilmesi lazim. Yurtdisinda bununla alakali ¢alisan cok fazla birim var.’
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16.G: ‘Var ¢iinkii catering ve tabldot sirketlerinde uygulaniyor. Zaten fabrikasyon iiretim
yapan salam, sucuk SV ile iretiliyor. Buharda veya suda pisiriliyor. Sanayiden
mutfaklarimiza bu vesileyle girdi. Sanayide otoklavlarda 500 kilo riinii tek seferde
pisirebiliyorsunuz vakumlayarak birer kilo ve ikiser kilo ambalajlanmig. Otomasyon,
tartum, vakum makinasindan ayni siradan ¢ikryor, fabrikasyon diretim. Yurt disinda yapan
bir firmada gérdiik. Bunun AR-GE ’sini getirdik Tiirkiye 'ye. Dért makineyle ayn: anda iki
ton iirtin pisirebiliyorsun Ve on tiretim yapip sonra bunlar: tabildotta birlestirebiliyorsun.
Yani wspanak, karamelize sogani pisiriyorsun sonra onlar birlesiyor. Zaman yonetimi
yapuyor. Bir aylik saklama kosulundan dolayr hi¢hbir katki maddesi olmadan iretim
yapiliyor. Isci sayist azaliyor. Iki ton yemek idireten yerde 20 is¢i calisiyor, normalde
daha fazla isci calisir.’

Asci goriislerine dayanan bulgular, SV tekniginin sogutma 6zelliginin de kullanildiginda
gida iiretim sistemlerinde, ucuzlayan SV ekipmanlari sayesinde evlerde kullanilabilme ve
market reyonlarinda yerini alabilme potansiyelinden bahseden calismalarla paralellik
gostermektedir. Arastirmacilarin 6zellikle vurguladigi giivenilir SV iriinleri i¢in prosesin
titizlikle yuritilmesi gerektigidir (Light, 1990; Topal vd, 1996; Nyati, 2000; Rodgers,
2005; Hoeche, 2016). Yine alanyazinda gida giivenlik endiselerinden dolay1 hazir gida
sektoriinde SV prosesinin potansiyelinin tamaminin kullanilamadigindan ancak belki
dondurulmus gidalarin kullanimiyla birlesirse bu potansiyelin gerceklesebilecegini ifade

eden arastirmalar vardir (Creed,2001).

SV kolayliklariyla ilgili besinci soruda ascilara SV pismis gidalarin saklama siireleri
sorulmustur. Bu soruya verilen cevaplardan ortaya ¢ikan bulgular ¢ok gesitli oldugu igin
kategoriler “iirtin, sicaklik, pisirme siiresine bagli degisen siireler’ (16), ‘pismis tiriinde 3
giin kural’ (9) ve ‘giinliik kullanim/saklama yok’ (9) seklinde diizenlenmistir. Farkli

cevaplarin anlamlandirilmasi i¢in yorumlamalara fazla yer verilmesi uygun bulunmustur.

Calismada yer alan otel, restoran ve catering isletmelerinde SV pisirme teknigiyle islenen
gidalarin ¢esitlilik gosterdigi bulunmustur. Protein trtinleri agirlikli oldugu goriilse de
meyveden kok ve yesil sebzeye, soslara, tavuk, balik, kirmizi etin farkli boliimlerine,
uygulanan ve belirlenen operasyona gore yumusak veya sert kesim etlere rastlanmistir.

Isletmelerin ¢ogunlugunun giivenlik siirlarmin icinde kaldigs, internet siteleri, ascilik
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kitaplar1 ve deneme yanilma yoluyla kendi {iriiniine gore 1s1/siire dengesini buldugu tespit
edilmistir. Bu bulgu SV isleminin mutfaklarda bir pisirme yontemi, bir alet, Kimi as¢ilarin
ifadesine gore de bir ‘oyuncak’ oldugunu gosterir niteliktedir. Bu durum iiriin bazinda
kodlamay1 zorlastirsa da genellemeler yapilabilecek bir bilgi birikimi olusturmustur.
Ornek olarak, SV pisirilmis gidalar1 uzun siire saklayanlarin derin dondurarak saklama
imkanimi da kullandiklar1 ortaya ¢ikmistir (8.G, 11.G, 19.G, 26.G, 27.G). Genel olarak
isletmelerin tavuk ve balik driinlerini bekledikge mikrobiyal bakteri iiretebilme
potansiyelinden dolay:r ‘riskli’ bulduklar1 bundan dolay:r balikta saklama, depolama
yapmadan anlik pisirmeyi tercih ettikleri (21.G, 27.G, 29.G), tavukta da buzdolabi
sicakliginda bekletme yapmadan derin dondurucuda muhafaza ettikleri goriilmiistiir (
11.G, 19.G).

Daha uzun saklama siirelerine inandiklar1 ancak ii¢ giinliik kullanimi tercih ettiklerini
sOyleyen ascilarin ifadeleri ‘kaliteyi bozmamak adina’,(15.G), ‘kendimizi kontrol altinda
tutmak icin’ (17.G) ‘giivenlik amaciyla’ (8.G) seklinde belirlenmistir. Ozellikle
restoranlarda sirkiilasyon fazla oldugundan, gidalari bekletmeleri gerekmediginden
bahseden asgilara da rastlanmistir (19.G, 30.G). Sonug olarak SV’in gida raf omriinii

uzatmadaki mevcut potansiyelinin tam anlamiyla kullanilmadigi s6ylenebilir.

5.G: ‘Hayw ben giinliik yapiyorum ama bazi giinlerde 24 saat, 36 saat, 48 saat pisirme
stire¢leri var hayvamn cinsine gore herhangi bir pisirdiginiz iiriinii dondurmadiginiz
stirece maksimum raf omrii 3 giindiir. Bu raf 6mrii birazcik size bagli, istiyorsaniz ZinCiri

kirmadan uzun siire de bekletebilirsiniz.’

Bir as¢1 oOzellikle bagli olduklart kurumlardan ve riayet etmek zorunda olduklari
kurallardan bahsederek 4. giin dolapta goriilen gida malzemesine ceza kesildigini, kontrol
mekanizmasinin bu seklide isledigini ifade etmistir (20.G). Bu durum SV pisirmenin
standartlartyla ilgili olarak ¢ok kesin kurallarin ve uygulama protokoliiniin olmadigin
gostermistir. Diger ilkelerdeki farkli uygulamalarda ve yapilan bilimsel ¢aligmalarda da
pastorizasyonla ilgili belli temel kurallarin alti ¢izilmekte, gida tazeligi gibi belli kriterlere
onem verildigi goriilmektedir. Bu ¢alisma ile giiniimiizde halen genel kabul géren bir SV
Protokolii olmadigi, ancak son 10 yillik uygulamalarda oldukg¢a temkinli davranildigi

belirlenmistir.
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20.G:... 'Buzdolabt sicakliginda 3 giinde tiiketiyoruz. +4-6 °C’lerde bu iiriinleri
kullanmak zorundasiniz, 5 giinde kullanabilirsiniz ama bizim bagli oldugumuz diinya
kadar kurum var. Tarim ve Koy Isleri bakanligi onu dolabinda 4. giin goriirse ceza
kesiyor. Kullandigimiz iiriinlerle alakal: bir tarihlendirme ¢alismast yapilabilir aslinda.
Mesela drdek ve tavukta salmonella diye birsey var. Bu 3 giinden sonra atilmali. Sebzeyi
mesela bir hafta on giin ¢ok rahat sekilde saklanabilir. Biz zaten 3 giin icinde tiikettigimiz

i¢in ona gore de yapiyorsunuz’

Biiyiik kapasiteli bir otelde ascilik yapan katilimcinin pisirme sicakligina gore saklama
kosullarin1 ~ farklilastirmas1  ¢alismanin  bilingli ~ denilebilecek bir uygulamasini
gostermistir. Bu bilgi, SV pisirmede sicaklik/siire dengesinin, asgilik bilgisi ve diinya
standartlarindan yararlanilarak nasil uygulanabildigini gostermesi adma Onemli

bulunmustur (26.G).

26.G: ‘Uriinii pastorize etmediysek yani 55°C altinda pistiyse 3 giin. 62.5 °C Ve iizerinde
pistiyse 3-6 giin arasi sakliyoruz. Pastorize edilmis tiriinleri tam vakumda 6 ay difrizde

saklyyoruz.’

Calismada, Fransa’da duayen as¢i Paul Bocuse mutfaginda ¢alismis olan ve SV
prosesinin ortaya ¢ikmasinda ve yayilmasinda biiyiik s6z sahibi Bruno Gaussoult’un
kurdugu, SV egitimi veren CREA okulunda egitim almig olan as¢inin (14.G) tecriibesinde
SV anlik ve kisa siireli pisirmelerde bir arag¢ olarak kullanilmahidir. Bu bakis agisi
Michelin yildizli Gist kalite standartlariyla meshur restoran bakis agisiyla toplu ve ¢oklu
tiretim yapan catering isletmelerinin farkligin1 ortaya koymasi agisindan degerli

bulunmustur.

14.G:... 'Bize Fransada Crea SV sertifikas: alirken, SV’in kesinlikle bir depolama araci
olarak kullaniimamas: gerek diyordu Bruno Gaussoult ki herhalde SV'in tanrilarindan
biri 0. Crea direktorii. Simdi soyle, bu teorik bilgisi. Tabiki oksijenin olmadig: yerde
depolama artryor. Biz de Basta’da bir¢ok seyi SV olarak depoluyoruz... Saklama siiresi

olarak hep 3 hafta diyorlard: Fransada. Biz dedigim gibi gelen iiriinii pigirip veriyorduk
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depolama i¢in kullanmiyorduk. Ama hani bende 1 hafta 15 giin stoklanmus iiriinler

gordiim daha once.’

SV potansiyelini kullanarak daha uzun siire saklama yapan asc¢ilardan bazilar1 goriislerin

sOyle ifade etmislerdir;

27.G: ‘Taze sebze iiriintinii pisirdigimde maksimum bir hafta. Protein dirtinleri én pisirme
yapmissam Ve difrizde tutuyorsam - 18 de yaklasik 20,24 giin tutuyorum. Soslarda ise 3,4
giinde tekrar degerlendirebiliyorum. Balik iiriinlerinde ala minute yapryorum bekletme

yapmuyorum. Ben onu onaylamiyorum, asla yapmiyorum.’

8.G: ‘Donuktan aldigimiz bir iiriinii ¢oziip tekrar donduramazsiniz ama donuktan
aldigimizi ¢oziip SV yapip tekrar dondurabilirsiniz. -18'de dort haftaya kadar
kullaniyoruz. Buzdolabinda tuttugum SV iiriinii dort giinden fazla saklamiyorum.

Giivenlik amaciyla.’

11.G: ‘Uriinden iiriine degisiyor bu. Biz su an somonu deniyoruz, 20,21 giinlerde raf
omrii. pasteleri (piireleri) deniyoruz 2 ay, 3 ay, muz, cilek, frambuaz piireleri gibi. Ette
balikta tavukta yine degisiyor 15, 17 giinlerde degisiyor. Isin icine biraz da soklama

koyunca bu giinler uzuyor. Biitiin iiriinlerde soklama yapilabiliyor. Hi¢ problem degil.’

Alanyazinda, saklama siireleriyle ilgili farkli gidalar iizerinden ¢ok ¢esitli arastirmalar
yuritildiagi gibi, genel kurallar koymaya c¢alisan as¢1i ve arastirmacilara da
rastlanmaktadir. Glivenligin 6n planda tutuldugu arastirmalarda goriintii ve lezzet kaybi
yasansa da yiiksek sicaklik ve buna uygun optimum siireyi n plana ¢ikaran arastirmalar
yogunluktayken (Gould, 1999; Fandos vd., 2005), bir¢ok ¢alisma da hem gida giivenligini
hem de sonug lezzetini iyilestirecek sekilde yiirtitiilmiistiir (Baldwin, 2008; Haskaraca ve
Kolsaci, 2013). Burada genellenebilecek bilgi her tiirlii 6nlem alindigi varsayilirsa,
tirlinlin pisirme siiresi uzadikg¢a pastdrizasyonunun kuvvetlenecegi, dondurma yapilirsa
raf omriiniin uzayacag1 seklindedir denebilir (Topal vd., 1996; Nyati, 2000; Rodgers,
2005; Hoeche, 2016).
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SV kolayliklart boliimiiniin gida porsiyonlamasi ve sunumundaki degisikliklerle ilgili
olan altinci sorusunda belirlenen kategoriler ‘fire orani azalir’ (9), ‘sunumda tekstiire
faydasi olur’ (9), ‘nihai iiriine standart ve kalite gelir’ (7) ve ‘uygulama pratiklesir’ (5)
seklinde siralanmaktadir. Bu soruyla ilgili olarak elde edilen bulgularin ¢ogunlugunun
SV pisirmenin &zelliklerinden biri olan, oksijensiz ortam yaratan vakumlama sayesinde
suyunu iginde birakma ve kiitle kaybmin az olmasmin mutfaklara maliyet kontrolii,
verimlilik olarak yansidigi gortilmustiir. Goriis birligiyle SV pisirmenin hassas olusu, esit
1s1 dagilimi saglamasi ve nihai triiniin biitiinliigiinii korumasiyla ilgili olarak sunuma

yanstyan taraflariin 6n plana ¢iktigi goriilmistiir. Bu konudaki bazi as¢1 goriisleri;

2.G. ‘Oldu. Mesela 100 kilo etten 80 porsiyon ¢ikiyordu, SV ile 95 ¢ikartmaya bagsladik.
Pismeden dolayt kiitle kaybr olmaymnca maliyet rahatladi. Cost control daha iyi oldu.’

1.G:’Sunum sonugta pigme sonrasi olan bir ig, sunumun pisirmeyle alakast yok. Ama
porsiyonlamada tabi ki oldu, az énce bahsettigim gibi gramajlar: ¢cok daha rahat kontrol
altina alabilir olduk. Tekstiirden dolay: sunuma etkisi oluyor. Goriintii olarak. Ornek
veriyorum bir incigi pisirdigin zaman incik lif lif dagilir ama SV yapilnug bir incik biitiin
halde yumugakligini koruyarak servis edilebilir, bir bonfile gibi kesebiliyorsunuz.’

26.G: ‘SV ile iiriin icindeki liflerde biiziilme ve ¢ekme olmuyor, sadece protein pisiyor.

Piserken formu bozulmadigindan sunumlar daha renkli ve giizel oluyor.’

Azinlik olsa da ¢alismaya ¢esitlilik kazandiran bulguya gore SV diisiik maliyetli etlerin
degerini arttiran bir yontem oldugundan sunuma katki saglar bir tarafi vardir. Bu goriisiin
sahibi Fransa ve Amerika’da ¢alismis, duayen asgilardan Joel Rebuchon mutfagini gérme

sans1 bulmus geng bir asgidir (29.G) ve tecriibelerini gosteren bulgu asagidadir.

29.G: Benim Avrupadan gérdiigiim su, ucuz kesim etler yani ‘secondary cuts’ én plana
ctkiyor. Amag etin icindeki kolajeni parcalayip serti yumusatmak. Ben brazingden
yanayim, uzun sire diisik sicaklik. Ama SV’in de kendine gore avantajlari var. Joel

Rebuchon’un mutfaginda herseyde kullaniliyordu.
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Bu bolimiin yedinci sorusunda asgilara SV pisirme ile yaraticilik iligkisi sorulmustur.
Burada elde edilen kategoriler ‘zaman tasarrufu saglar’ (9), ‘deneme yapmaya imkan
saglar’ (8) ve ‘asciy1 arastirmaya yonlendirir’ (3) seklinde tespit edilmistir. Katilimcilarin
cogunlugu bu konuda goriis birligiyle SV yaraticiliga katki saglar demistir (21). Asgilara
gore, SV makine kullaniminin kolay olmasi, kontrol sikliginin az olmasi, belirli isleri
hizlandirip baska islere konsantre olmaya zaman vermesi, zamani tasarruflu kullanmaya
katk1 saglamaktadir. Bu durum da yaraticilig: tetiklemektedir. Farkli ve modern bir teknik
olmas1 dolayisiyla da 6zellikle geng nesil ascilarin ilgisini ¢cekmekte, onlar1 denemelere
ve arastirmaya tesvik ederek yaraticiliklarinin gelismesine hizmet etmektedir.

Yaraticiliga katkisiyla ilgili as¢ilarin belirttigi goriislerden bir kismi su sekildedir;

8.G: ‘Devamli deneyebiliyorsunuz. Gegen giin SV'de sumakli ve Hatay sal¢ali dana
kaburga yaptim veya tarhunlu krem brule yaptim. Iginde ne oldugunu anlamiyorsunuz.
Yedirdigim hi¢hir misafirim icinde tarhun oldugunu anlamadi. Kremalarda da

deniyorum. Kavanozda cheesecake ¢ok giizel oluyor.’

24.G: ‘Bunun i¢in dogru bir malzeme, iizerinde oynanabilecek, diisiiniildiigiinde birsiirii
sey vyaratabilirsin, seflerin oyuncag: bunlar. Yumurtayla, sebzelerle oyun oynadik.
Lahana lazanya gibi bisey yaptik yaraticiligi tetikleyen énemli oyuncaklardan biri bence.

Sifon da oyle.”

4.G: ‘Vardw heralde bu da farkli bir pisirme teknigi. Ben mesela daha dnce yagda ve
sosta hi¢ pisirmemistim, yapilan marinasyonda etin vakum poset icinde pistigini hi¢

goérmemigtim. Sonra arasgtirdim, varmig boyle farkl teknikler.’

Diger taraftan yaraticiligin pisirme teknikleriyle baglantili olmadigini belirten asgilara da
rastlanmistir(9). Bu diistinceyi belirten ascilar yaraticiligin kisiyle ilgili bir durum

oldugunu, SV’in ‘hayal edilen’ istenilen sonucu veren bir arag oldugunu ifade etmislerdir.

29.G: ‘Yaraticihiga zaman aywmayla SV ’nin bence ¢ok fazla baglantist yok. Yaraticilik
insanin i¢inde olduktan sonra her zaman bulunur ama tabi su avantaji var, dogru oturmug
bir sistemde insan kontroliinii daha aza indirdigi icin sefin gorevini biraz daha rahat hale

getiriyor. Ama ben sefligi mesai saatleri i¢inde yapilan bir is olarak gormiiyorum en
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azindan sefligin yaraticihik kismini mesai saatleri icinde yapildig diisiinmedigim igin
bence ¢ok etkili degil.’

Geleneksel uygulamalara gore SV tekniginin avantaj ve dstiinliiklerinin soruldugu, SV
kolayliklar1 boliimiiniin son ve sekizinci sorusunda ortaya c¢ikarilan kategoriler su
sekildedir; ‘standart pisirme saglar’ (15), ‘zaman yoOnetimi saglar’ (12), ‘lezzeti
yogunlastirir’ (10), ‘hassas pisirme saglar’ (9), ‘servisi hizlandirir’ (9), ‘6n hazirlik saglar’
(9), ‘fireyi azaltir’(7) ve ‘gorselligi gekici hale getirir’. Burada asgilardan bir kismi
geleneksel Tirk mutfaginin lezzetinin SV ile yakalanmayacagini vurgulamis(16.G), bir
kismi da Klasik yontemleri tercih ettiklerini soylemistir (1.G,18.G, 29.G). SV pisirmeye
mutfakta isleri kolaylastirici bir alet olarak bakan ase¢ilarin daha genel bir bakis agisiyla
sorular1 degerlendirdigi, ona gore cevaplar verdikleri dikkat edilmistir. Hatta bir as¢1
oldukga genelleme yaparak teknigin standart ve korunakli olduguna dikkat ¢ekmis ve su
goriisii sunmustur; *SV, geleneksel pisirmeyi giiniimiiz teknikleriyle daha olumlu hale
getirebilecek, yiikseltebilecek bir sistem’ (13.G). Deneyimleri yansitan diger bazi as¢1
goriisleri su sekildedir;

8.G:  ‘Proteinlerle her seferinde miikemmel pisirmeyi, hassas pisirmeyi
yakalayabiliyorsunuz. Sebzelerde de hassas pisirme. Vakumun katkisiyla vermek istedigin
tatlar: daha iyi alyyor. Aroma daha iyi isliyor. Aromalart icine iyi ¢ekiyor. Kaburgay
ardi¢ tohumuyla pisirince bambaska oluyor, sumak ile pisirince bambagka. Marinasyonu

efektif kullanabiliyorsunuz.’

11.G: ‘Ustiin yénleri kesinlikle personel zamanindan, iiriin raf émriinden, iiriiniin lezzet
kaybindan ve firesinden avantajlart olmasi. Pigirme kolayligi olarak bir kisiyi oraya
baglayip siirekli olarak tencerenin basinda izgaranin basinda ¢evirsin Qibi basina kisiyi
baglamuyor. Kesinlikle uygulanmis veya yazilmig bir proses iizerinden ilerliyor is, kisiye
bagh kalmiyor.’

17.G: ‘Ashinda siireyi kisaltmiyor ama programli ¢alistiginiz zaman sizin i¢in bir avantaj
ciinkii daha fazla ugrasmaniz gereken seye daha az ugrasmus oluyorsunuz. Uriin kalitesini
arttirtyor. Diigtik 1simin getirdigi ekstra lezzet var. Etin suyunun yagimin kendi icinde

stirekli tekrar geri girmesi bu da lezzete avantaj. Saglik a¢isindan da bakabiliriz. Ben ¢ok
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saglk ac¢isindan bakmiyorum lezzet acgisindan bakiyorum. Ama iiriinii ekstra yag
koymadan da kullanabilirsiniz. Uriin kaybinda kazan¢ var. Ozellikle uzun pisimlerde

ekstradan kaybedeceginiz Suyu ve yagi hapsetmis oluyorsunuz.’

26.G: ‘Tat olarak; gidalar kendi sularinda pisiyorlar. Bu sekilde iirtinii kurutmadan,
daha sulu ve yumusak dokular elde ediyoruz. Her seferinde ayn: tad: yakalamak miimkiin,
regeteye uyulursa. Ayrica zayiati da onliiyor, iiriin geleneksel yontemlerle ya da fazla
pisirildiginde tekrar kullanumi miimkiin olmuyor. Dogru sicaklikta saklanmirsa tekrar
kullanimi miimkiin. Cok pisirme derdini ortadan kaldiriyor, geleneksel yontemlerdeki gibi
tiim dikkatinizi yemege vermeye gerek kalmiyor. Tabi bunun igin de en basta iyi mis en

place gerekiyor.’

Y 6ntemin avantajlar1 olarak tespit edilen bulgular géstermistir Ki SV pisirme hem {iriiniin
etkin kullanimina, hem mutfak yonetimi ve isletme harcamalarina katki saglayan tarafa,
hem personelin calisma diizenini rahatlatan tarafa hem de miisteri memnuniyeti
saglayacak lezzet ve gorsellikle ilgili olan kisimlara hitap eden bir ‘cok yonliiliik’
durumundadir. Bu durum isletme ister farkli operasyonlari ve yiiksek tiretim kapasitesi
olan bir otel olsun, ister diisiik kapasiteli, {istiin standartli bir butik restoran olsun, ister
toplu tiretim yapma sistemini kurmus bir catering firmasi olsun, kullanildig: yerlerdeki

avantajlarin sergilenmesi adina ¢alisma igin degerli bilgilerdir.

3.3.2.3. Sous-vide (SV) zorluklar ile ilgili bulgular

SV Pigirme tekniginin zorluklariyla ilgili bes soru bulunmaktadir. Bu sorular SV
pisirme teknigi kullanilan mutfaklarda gida giivenligi, maliyet, mutfak yonetimi ile ilgili
ne tiir sikintilarin yasandigini, miisteri bakis agisinm1 ve geleneksel pisirmelere kiyasla
SV’in olumsuz goriilebilecek taraflarin1  ortaya ¢ikarmak adma katilimcilara

yoneltilmistir. Verilen cevaplarla elde edilen bulgular Tablo 3.7 de gorsellestirilmistir.

Tablo 3.7. Sous-Vide Zorluklar

SV Zorluklar: Kodlar Dagilim Sikhik
Sorul9: SV Pisirmenin Patojenleri tahrip edecek | (1,9,10,11,15,16,21,22,23,25,26,29) 12
Gida giivenligi ile ilgili 1silara erigilmemesi

sakincalar: nelerdir?
Gida giivenligini olumsuz | (4,7,8,9,13,19,20,22,26) 9
etkileyecek kullanim
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SV Zorluklar Kodlar Dagilim Sikhik
Plastik posetin gidaya (3,6,21,23,24) 5
olumsuz etkileri
[lk iiriiniin patojen (2,3,6,15,28) 5
igermemesi gerekliligi
Depolamanin uzamasi (2,14) 2
(stiistimali)

Soru 20: Maliyet flk yatirim maliyeti (1,3,5,6,7,13,16,18,23,25,28,29) 12

acisindan bakildiginda

SV ileilgili ne gibi Poget maliyeti (3,4,5,6,11,13,14,15,16,17,20,26) 12

zorluklarla .

karsilagsmaktasiniz? Makine servis/bakim (13,15,23,24,28) 5
maliyeti
Elektrik maliyeti (3,4,8) 3

Soru 21: Mutfak Personelin egitimi (4,6,7,20,26,28,29) 7

yonetimi agisindan SV

pisirme yonteminde Baslangicta direng ve (11,16,20,22) 4

karsilasilan zorluklar isteksizlik

nelerdir? - .

Siiregle ilgili ekstrais ve | (12,15,16) 3
aksakliklar
Zaman planlamasi (17,26) 2

Soru 22: Miisteri Yanlis pisirilmis (1,4,19,22,25,26,29) 7

tarafindan bakildiginda | zannedilmesi

SV pisirilmis gidalari .

dezavantajlar nelerdir? | Buharda pismis (3,13,16,23,25,29) 6
zannedilmesi
fkna gerektirmesi (1,19,20,22,29) 5
Tatlarin fazla yogun (22,25) 2
gelmesi
Meniiniin yanlis @ 1
anlagilmasi
Diistik sicaklikta (22) 1
pisirmenin riskli
bulunmast

Soru 23: Geleneksel Geleneksel tadi (1,2,3,13,14,16,22,25) 8

pisirme yontemlerine vermemesi

gore SV pisirmenin

dezavantaj ve zayif Zaman planlamasi (1,5,6,11,12,26,29) 7

yonleri nelerdir? gerektirmesi
Her iiriinde (3,15,21,22) 4
kullanilamamasi
Maliyetli olmas1 (1,3.17) 3
Makinelerin arizalanmasi (1,12,23) 3
Biiyitk miktar iiretim (10,27) 2

yapilmamast

SV Zorluklariyla ilgili olarak sorulan ve asgilarin SV pisirme ile gida giivenligi

sakincalarm iliskilendirdigi birinci soruda ortaya cikarilan cevaplar ‘patojenleri tahrip
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edecek 1silara erigilememesi’ (12), ‘gida giivenligini olumsuz etkileyecek kullanim’(9),
‘plastik posetin gidaya olumsuz etkisi’ (5), ‘ilk iriiniin patojen icermemesi gerekliligi’
(5) ve ‘depolamanin uzamasi/siiistimali’ (2) seklindedir. 15 As¢i, SV pisirmenin
Ozelliklerinden olan gidalar1 diisiik sicaklikta uzun siireler boyunca pisirmenin gida
giivenligi acisindan sakincali olabilecegini belirtmistir. Ozellikle, protein iceren et
tirtinlerinde lezzetli, yumusak Vve i¢i sulu iiriin elde etmek isteyen asgilar SV tekniginden
yararlanmaktadir. Ancak diisiik sicakliklarda etin i¢ 1sisinin patojenleri tahrip edecek
giivenli seviyeye c¢ikmayacagindan, yetersiz pastérizasyon olabilecegini belirten asci
goriisleri de mevcuttur (1.G). Ilk iiriiniin patojen icermemesi yani taze, kaliteli ve
giivenilir {irtinle pisirmeye baslanmasi gerekliligi de asgilar tarafindan ifade edilmistir.
Hammeddenin taze, kaliteli ve giivenilir olma durumu genel olarak gida iiretiminin bir
parcasi olarak goriilse de SV isleminde, diisiik sicaklikta pisirme gerceklestigi igin ayrica
onem tasimaktadir (Creed, 2001). Bu konuyla ilgili as¢1 bakis agilarini yansitan bazi

goriigler sunlardir:

1.G: ‘Gida miihendisleriyle bu konuda hep bir c¢ekisme oluyor zaten. Gida
miihendislerine gore 74 °C. SV'i gectim i¢ 1sis1 74 °C’ye gelmis herhangi bir eti yemek
istemezsin. I¢ wsist 74 °C’ye gelen et kurumugstur. Normal konveksiyonel pisirme,
geleneksel pisirme veya SV fark etmiyor. Kuru olacaktir. Dolayisiyla Gida miihendisleri
kurallari, evet onlar daha dogrusunu yapiyor saglik anlaminda. Ama ben doktor degilim,

benim gorevim lezzetli yemek yapmak.’

11.G: ‘Kesinlikle var. Eger pisirme derecelerini kritik derecelerin altinda tutarsaniz bu
sefer mikrobiyal iireme artacak, raf omrii azalacaktir. Cok dikkat etmek lazim gida
giivenligi agisindan. En az 68 de pisirmeye gayret ediyoruz. Daha diisiikte de pisebilir
ama aninda servis edilmeli, raf émrii uzamiyor 0 zaman. Derece diistiikge siire uzuyor.

Muz 72 °C’de 2 saat pisiyor mesela.’

Plastik poset i¢inde gidanin pigsmesiyle ilgili ¢ekince belirten 5 ag¢1 goriisii vardir. Daha
onceki sorulardan da tespit edildigi iizere bazi as¢ilar toptancilardan bazi ag¢ilar da tiretici
firmalardan posetlerini temin etmektedir. Genellikle gidaya ve vakumlamaya uygun poset
kullanildig1 goriilmektedir. Uygulayict asgilar her ne kadar vakum posetlerinde dikkatli

davransa da vakum posetinde bir standart olmamasi endiselere neden olmaktadir.
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3.G: ‘Olabilir. Yani taze olmayan, bakterili bir dirinii vakumlayip pisirirseniz bakteriler
icerde oksijensiz ortamda ziremeye devam edebilir. Orada bir tehlike yaratabilir. Bir de
plastik konusu var. Plastik her ne kadar gidaya uyumlu da desek, baz: bilim adamlar: da
diyor ki abi bu sonugta plastik, temas ertigi zaman gidayla kendinden veriyor. Uygun
denilen posetlerin bile uygun olmadigini diisiinenler var. Biz polyscience dan aliyyoruz.
Uretici firmadan aliyoruz. Obiirleri kullanilmamal, inanmiyorum, diger posetlere

gilivenmiyorum.’

Diisiik derecelerde pisirme yapan ascilarin 6nlem alma konusunda farkli stratejiler
gelistirdigi, degisik yollar izledigi goriilmiistiir. Ornegin, bir grup ase1, diisiik derecede
pismis gidalar1 depolama yapmadan kisa siirede tiiketmek yoluna giderken (4) taninmis
bir oteller zincirinin asgis1 otellerinde gida miihendislerinin yemeklerden diizenli
numuneler alarak giivenligi sagladigindan bahsetmistir (10.G). SV islemi Oncesinde
gidanin dig ylizeyini miihiirlediklerini sdyleyen asc¢ilara rastlanildigi gibi (15.G),
sonrasinda da miihiirleme yoluyla dis yiizeyin ve i¢ sicakligin derecesini arttirdiklarini
sOyleyen asgilara da rastlanmistir (22.G,25.G). Farklilik olarak bir asgida rastlanan
yontemde ise uzun pisirmelerde uygulanan kisa stireli bir 6n-pastorizasyon islemi dikkat
cekmistir(29.G).

10.G: ‘Guda giivenligiyle ilgili Sakincalar: var ozellikle tavuk gibi driinleri uzun saatler
boyunca pisirdiginiz i¢in ve bakterilerin 6/mesi icin gerekli is: derecesine ulasmadig igin
tavuklarda var. 71 °C ‘ye getirmemiz gerekiyor ama biz 56 °C’de 4 saat pisiriyoruz. Ama
biz bunu nasil bertaraf ediyoruz. Otelimizde gida miihendisi var, numuneler alip
laboratuvara gonderiyoruz, haftalik sonuglarini alryoruz. Herhangi bir riskli durum
gordiigiimiiz zaman baska partiye geciyoruz. Servis edeceginiz tiriinii normalde 71 °C’ye
i¢ 1sisti almamiz lazim, eti uygun br sekilde servis etmek istedigim icin i¢i Sulu kalsin

istedigim i¢in denemeleri yapildr uygun sicaklik 56 derece olarak bulundu.’
29.G: ‘Vardir, 58 derecede ister istemez olan bakteri cogalir. Ben bunu onlemek igin 80

°C’de 5 dakika on pastérizasyon yapryorum. Tabi bu uzun siire pisen etlerde, kuzuyu 1

gin pisirdigimiz oluyor. Balik gibi ¢ok kisa siiren proteinde sorun yok.’
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Biling ve egitimin 6nemini vurgulayan asgilardan yetersiz pastorizasyona neden
olabilecek riskli sicakliklarda pisirme yapmadiklarmi vurgulayanlar da olmustur (4).
Catering bakis agisindan cevap veren asgi, diisiik sicakliklarda raf omriiniin de kisa
olacagini1 vurgulayarak toplu iiretimlerde restoran iiretimine gore farki ortaya koymustur
(11.G). Restoran isinde her zaman gida giivenligiyle ilgili sikintilarin oldugunu
vurgulayan bir as¢1 da SV’inde bir pisirme aleti olarak buna dahil oldugunu, temel gida
giivenligi konularina sadik kalinarak, ‘temiz insan ve temiz gida’ ile ilerlenmesi

gerektiginin altini1 ¢izmistir (28.G).

SV’nin zorluklartyla ilgili ikinci soru maliyetlerle ilgilidir. Ortaya ¢ikarilan bulgular;
‘ilk yatirim maliyeti’(12) , ‘poset maliyeti’(12), ‘makine servis/bakim maliyeti’(5), ve
‘elektrik maliyeti’(3) seklindedir. Ilk yatinm maliyeti olan SV makinesi ve vakum
makinesi maliyeti ile poset maliyetinin esit sekilde maliyet kalemine yansidigi
goriilmiistiir. Yurtdisi tiretimi makineler ile ithal edilen posetlere ragmen birgok ase1
sonug {riiniiniin istedikleri gibi ¢iktigindan, maliyetlerin kendini amorti ettiginden
bahsetmis, fireyi azalttigindan ve giiniin sonunda perishable (kolay bozulabilen) {iriini
kaliteli hale getirdiginden bahsetmistir (7). SV iiretimi uzun yillardir yapan ayni zamanda
tirtin stoklamalarinda vakum makinesi ile vakum poseti kullanan asgilar posetin artik sarf

malzeme kalemine girdigini, ‘sisteme entegre oldugunu’ belirtmistir (7.G).

8.G: ‘En fazla elektrik tiiketimini arttirtr. Aslinda kendi kendini amorti ediyor. Kot bir
servis yerine her seferinde miikemmel bir servisle dezavantajlar ortadan kalkiyor.
Kaliteyi yiikselttiginiz icin fiyatlar: buna gore belirleyebiliyorsunuz. Genel olarak
kaliteden bahsediyorum. SV pisirmeyi birebir telaffuz etmiyoruz, kullanmiyoruz. Aslinda
bizim kiiltiiriimiizde de var agur ateste uzun stire pisirmek, tabi vakum posetinde ve suya

dalmus sekilde pisiyor. Biz diisiik 1sida pigirme diyoruz SV yerine.’

SV tekniginin sanayi tiretimi baglamindaki AR-GE’sini Tiirkiye’ye getiren bir ase1 ise
restorancilik ile sanayi tiretiminin maliyetini karsilastirmig ve goriislerini su sekilde ifade

etmistir;

16.G: ‘Tabi ki yatirim maliyeti yiiksek. Kullanim aninda da zaman avantaji var ama daha

uzun sirede pisirme oldugu i¢in de c¢ok yiiksek miktarda pisiremiyorsun yani
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restorancilikta. Cok makina alman lazim. Posetler pahali. Herseyi porsiyonlayip da tek
seferlik porsiyonlar yaptigin zaman fazla poset kullaniyorsun maliyetini yiikseltiyor ama
gruplara yaptigin zaman stkinti yok. Bir posette yirmi porsiyon olur, kisisel yapimlarda

maliyet artiyor. Sanayi icin avantajli restoran icin maliyet yiikseliyor.’

14.G: ‘Bir kere posetlerin ayrica ekstra maliyeti var. Ikincisi bazen bazi Istanbul
piyasasinda satilan bazi SV posetleri belirli bir wsinin tizerinde patlayabiliyor. Ayni islemi
2 kere 3 kere yapmak gerekebiliyor. E tabi bir de SV makinasi oldugu zaman ¢ok pratik
bir sey oldugu i¢cin vakumlanmas: gereken gerekmeyen her seyi SV haline getirip o sekilde
saklamaya bir egilim oluyor. Ciinkii ¢ok temiz birsey. Kendiniz patron olarak aldiginiz
zaman daha ¢ok dikkat ediyorsunuz. Ben de ¢alisirken misenplasimi (hazwrligimi) SV
olarak almak daha pratigime geliyordu dokiilmez damlamaz kokmaz. Iste onu alana

kadar ¢ok diisiinmiiyorsunuz ne kadara mal oluyor!’

SV makinelerinin yerlisinin yapilmamasi teknigin yayginlagsmasini onliiyor diyen as¢1 ile
(26.G) ozellikle, makinelerin bakim icretlerinin yiiksek oldugunu belirten asgilar,

yasadiklar1 sikintilar su sekilde ifade etmistir;

24.G: ‘Sv makinesi servis problemi ¢ikariyor, senede iki defa bozuluyor, bakim gerekiyor.
Senede 2500 tl servis paras: veriyorduk, 3 tane makinemiz vardi. Pogetlerle ilgili

maliyetin zorladigin diisiinmedim. Hesaplamadik bile’.

28.G: ‘Makineyi alirken biraz pahali gériinebiliyor, makinanin bakimlarini 1yi yapmak
gerekiyor ozellikle suyun icinde kullanildigr icin rezidans bakimunin iyi yapilmasi
gerekiyor. Ucuz bir makina degil. Cok profesyonelleri daha pahali. Pogset ¢ok ciddiye
alimicak bir maliyet gibi gelmiyor bana. Normal pisirmenin de bulagik temizleme maliyeti
daha fazla oluyor. Herseyin yedeginin olmast ¢ok iyi olur tabi ama olamiyorsa

konveksiyonlu bir firinin varsa yine ¢oziim iiretebiliyorsun.’

Mutfak yonetiminde karsilasilan zorluklarin belirlenmesi adina sorulan éigiincii sorudan
elde edilen bulgular ve kategoriler su sekildedir; ’personelin egitimi’(7), ‘baslangigta
direng ve isteksizlik’ (4), ‘siiregle ilgili ekstra is ve aksakliklar’ (3), ‘zaman planlamast’®

(2). Ekiplerinin gen¢ ve egitimli oldugunu belirten asgilar (7) genglerin 6grenmeye,
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yeniliklere acik olduklarini dolayisiyla yonetimsel olarak problem ¢ikartmadiklarini ifade
etmistir. Baslangigta direng veya isteksizlikle karsilasilabilindigini, geleneksel
pisirmelere alisan as¢ilarin teknigi kullandiktan sonra kolayliklarini gérebildigini belirten
ascilar, dzellikle 35 yas st as¢ilarin yenilikleri 6grenmedeki direglerinden bahsetmistir

(11.G, 22.G). Bununla ilgili as¢1 gortisleri soyledir;

20.G: ‘Ashnda su, ilk basta evet bunlar yasandi, ben kendi ekibime én bilgilendirme
verdim, ¢alisanlar gelenekselciydi, isler yogun, bu uzun siiriiyor diye direndiler. Cogu
mutfakta ¢ogu personel yenilige a¢ik degil. Avantajlar: anlattim. Ben koyduktan sonra
yapmak zorundaydilar sefin sorumlulugunda burasi. Misafiri can alict yerinden vurman
gerekiyorsa, o0 mutfagi degistirmekle baglamalisin. Degisim i¢in mutfak rutinden ¢iks,
karakter degistirdi ve farklilasti. Daha sonra personel bunun hazirlik asamas: sundugu
uriiniin belli bir kalitede olmas: hem de yaptigi tabaklarin gérsel agidan fine dining
tabagina uygun hale geldigini gordiiler ve sevkle yapmaya basladilar, yorum bile

kattilar.’

22.G: ‘Yasla ilgili, genelde gencglerle calisiyoruz, 24,23 yasinda hepsi daha onceden
gormiig oluyor biz dakikalar: veriyoruz teknikleri gosteriyoruz hemen é6greniyor. Mesela
daha ileri yaslarda ¢alistigimiz zaman SV’i kullanmak istemiyorlar, korkuyorlar, 35 yas
tistii direngle karsilasyoruz. Yenilige acik olmadiklar: igin. Son 3 senedir patladi artik

her yerde olmaya baslad:, benim evimde bile var.’

Mutfak yonetiminde zamanlamanin ¢ok 6nemli oldugunu vurgulayan asgilar SV
tiretiminde sunumun aksamamasi i¢in ayrica O0zen gosterilmesi gerektigini, yeniden
isitmanin da belli bir zaman aldigini ve bunun dnceden iyi planlanmasi gerektiginin altini
cizmiglerdir (17.G, 26.G). Siiregle ilgili aksakliklar olarak posetlerin patlamasi,
makinenin bozulmas: sirasinda alinan ‘kara diizen’ ve posetlemenin ayri bir is haline

gelmesi ascilarin yasadiklar sikintilar olarak belirlenmistir. Ornegin;
15.G: ‘Haywr yasamadim sadece dedigim gibi bir angarya is ¢ikiyor karsinia. Uriinii

saglikli bir sekilde paketlemek belli bir know-how gerekiyor. Yok hayiwr, Direng oldugu

anda...’
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26.G: ‘Sagladig1 kolayliklardan faydalanmak i¢in mutlaka iyi planlama ve iiretim
hakkinda dnceden bilgi alma gerekiyor. Biiyiik yemeklerde sorun olabiliyor. 500 kisilik
bir yemege 100 kisi daha eklenmesi gibi durumlarda eklenen 100 kisinin eti geleneksel

yontemlerle pisiyor.’

Calismada, literatiirden yapilan ¢ikarsamalar neticesinde, mutfak yonetiminde
yasanabilecek aksakliklar SV yonteminin zorlugu olarak oOngoriilmiistiir. Ancak
arastirmaya tecriibeleriyle katki saglayan katilimcilarin bilgileri genel olarak, SV’in kolay
ve yonetilebilen bir yontem oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Dolayisiyla zaman planlamast,
baslarda yasanabilen ileri yas asci1 direnci ve egitim gerekliligi disinda SV ydnetmesi

kolay bir siiregtir denebilir.

SV zorluklariyla iliskili kategorinin dordiincii sorusu, SV pisirmeye miisteri bakis agisini
ve tepkisini ortaya c¢ikarmak amaciyla sorulmus ve bulgulardan su kategoriler tespit
edilmistir: ‘yanlis pisirilmis zannedilmesi’(7), ‘buharda pigmis zannedilmesi’(6), ‘ikna
gerektirmesi’ (5), ‘tatlarin fazla yogun gelmesi’ (2), ‘meniiniin yanhs anlasilmast’ (1),
‘diisiik sicaklikta pigirmenin riskli bulunmasi’ (1). Ascilarin genel goriisiine gore SV,
pisirme ve kullanim agisindan mutfak igerisinde kolay ama disariya satma kisminda
Onyargilar ve aliskanliklardan dolay1 zor bir yontemdir. Miisterilerin olumlu ve olumsuz

geribildirimlerinden bir kismu, ag¢ilarin yorumuyla sunulmustur.

1.G: ‘Bilmeyen miisteriler agisindan ozellikle tekstiirii, yapiyr biraz degistirdigi icin
anlayamayabiliyorlar. Bir de meniide dogru bilgilendirilme dogru kelimelendirme
yapilmazsa ornek veriyorum 48 saat kaburga diyorsun miisteri bunun 48 saat pistigini
dolayisiyla ¢ok ¢ok pistigini diisiiniiyor. Ama 57-58 °C pisirdigin zaman i¢i hala kirmizi
olabiliyor bu bilmeyen yemek konusunda hi¢ arastirma yapmamuis, miisterilerin
cogunlugunu olusturan Kitle olarak gérdiigiimiiz zaman bunlart 6grendik yani garsonun

bunu ag¢iklamas: gerekiyor. Nadir de olsa bundan sikinti yasanabiliyor.’
19.G: ‘Kemige yakin yerler aslinda pigmis olmasina ragmen birazcik daha pembe rengini

koruyor. Rengini korudugu icin de ilk basta hani bir pismemis izlenimi verebiliyor. Ama

bunun SV de pistigi soylenince misafir anlyyor. Anlayisla karsilyyor.’
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Ulkemizin geleneksel pisirme teknigine gére bir miisteri portfdyiine sahip oldugunu
belirten ascilar, triinii satmak i¢in misafiri, ondan oncesinde de otel midiiriinii, st
yonetimi ikna etmeleri gerektigini, miicadele etmenin negatif etkisini vurgulamislardir
(20.G). Ozellikle etlerde homojen pisirmeyle beraber pembe rengin korundugunu ancak
bunun gittik¢e koyulasan renk dagilimina alisik olan miisterilere farkli geldigini ifade
eden katilimcilar, teknik anlatildiginda da miisterilerin yadirgayabildiklerini belirtmistir
(25.G). Aslinda SV pisirmenin bir avantaji olan tatlar1 yogunlastirmanin da miisteri
acisindan farklilik ve negatiflik olarak algilanabildigi gériilmiistiir (22.G). Bununla ilgili
bilgi veren as¢1 sdylemi ve bu durumun tistesinden gelmek igin gelistirdigi strateji su
sekildedir;

22.G: ‘Insanlar mesela balik 74 °C’de piser mi diyor, riskli bulabiliyor. A¢cikliyoruz
bakterilerin oldiigiinii. Cupra gibi cok aromatik baliklarda, levrege gore yag orani yiiksek
bir balik, SV yapilinca insanlar begenmeyebiliyor aromalar icinde kaldigi i¢in tadi daha
yogun ve agir gelebiliyor. Insanlar balikta yogun tad: sevmiyor Morina baligini SV
yapworduk, yurtdisinda yemis insanlar ¢ok gelip yiyordu ama daha dnce yememis bir
insana agir geliyordu. Insanlar suyu akmis kémiir aromast olan eti tercih edebiliyor.
Damak tadiyla ilgili. Biz de smoke yagi yapryoruz, mese, giirgen, kayin odunlarinin
komiirtinii kullanip aygicek, zeytinyagi ve giil yaginda 64 °C’de 1 saat bekletip isli bir yag
elde ediyoruz. SV pismis dirtinii damak tadina uydurmak icin bu yagi fircayla etin iistiine

suriiyoruz.’

Meniilerinde SV pisirmeden bahsetmediklerini, bu yontemin mutfaktaki bir arag
oldugunu belirten ascilar oldugu gibi (30.G), negatif geribildirimden dolayr yumusak
kesim kisa siireli pisen etten farkli olarak sert kesim uzun siiren ete doniis yaptiklarini

belirten asc¢ilar da olmustur (26.G).

30.G: ‘Miisteriye ozellikle bahsetmiyoruz bu yéontemden bizim igin bir arag¢ bu, mutfakta
kullandigimiz diger arag¢lar gibi. Aslinda etin i¢ rengini koruyarak, dokusunu bozmadan
hatta sanki tam pismemis hala ¢igmis gibi gériiniirken pisiriyor, kimyasini degistiriyor.

Tiirkiye i¢cin aligilmig bir sistem degil bence.’
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26.G: Evet var. Gastronomi Kiiltiirii olarak bence hazir degiliz. Sadece bu teknigi bilen,
aragtiran, gastronomi meraklis: bireyler takip ediyor. Bu azinlik da zaten teknigi kullanan
birkag¢ otel ve restorana gidiyor. Ulkemizde yeme i¢cme kiiltiirii karin doyurmaktan cok
yeni bir sey deneyimleme tarafina dogru evrildiginde bunlar: daha rahat konusuyor
oluruz. Sorun iilkenin ¢ogunlugunun farkh tatlara a¢ik olmamasi, aliskanliklarin ¢ok zor
degismesi, ¢ok pigmig et, sebze tiiketimi. SV olarak pismis i¢ rengini koruyan bir etin geri
gonderilip “pismemis” yada “¢ig” dendigine ¢ok sahit olduk. Biz de artik daha ¢ok yahni

gibi diriinlerde kullanmay: se¢iyoruz.’

Goriilmektedir ki, genel olarak agizdaki tiikriik bezlerini ¢alistiran karamelizasyondur.
Ister sebzenin, ister baligin, ister etin icindeki seker karamelize olsun yemegi lezzetli
kilmaktadir ve miisteri memnuniyetini getiren, bu karamelizasyondur. Bu tiim diinyada
yemek yapmanin en temel kuralidir. SV’de bu 6zellik olmadigindan, sonrasinda bir islem
daha gerekiyor diyen ascilar, SV pisirmeyi bir arag olarak kullanip sunum asamasinda
miisterinin begenecegi sekilde dis yiizey karamelizasyonu yaparak, bu pisirme teknigini

alisgilmis damak tadina yaklastirmaktadir.

Son olarak SV zorluklariyla ilgili sorularin besincisinde, katilimcilara SV pisirmenin
geleneksele gore olumsuz taraflari sorulmustur. Bu soruda ortaya ¢ikarilan bulgular Tablo
7°de de goriilecegi tizere, sikliklarina gore su sekilde siralanmistir: “geleneksel tadi
vermemesi’ (8), ‘zaman planlamasi1 gerektirmesi’(7), ‘her tiriinde kullanilamamas1’ (4),
‘makineye bagimli olunmasi’ (3), ‘maliyetli olmasi’(3) ve ’biiyiik miktar iiretim

yapilamamas1’(2).

SV pisirmede gida koruyucu bir plastik posette oldugundan, tava, 1zgara gibi direk ve
kuru 1siya maruz kalmadigindan gidalarin dis yiizeyine renk, lezzet ve gevreklik veren
karamelizasyon olusmamaktadir. Firinda veya tencerede uzun pismis gidalarda alisik
olunan tadin SV pisirmelerle ulasilamadigindan yakinan ascilara rastlanmistir (8). Benzer
sekilde, SV’de tat profilleri ¢ok fazla kontrol altina alinamadigindan bahseden asgilar
klasik yontemlerdeki gibi pisme sonuna dogru eklenemeyen baharatlardan, bastan
planlamanin yapilmasi gerektiginden bahsetmistir (1.G). Her iriinde kullanilamiyor
diyen aggilar mevcut bulunmusken her seyin SV ile pisirilmemesinin makinenin veya

sistemin bir bozuklugu olmadigini, iiriiniin 6zelligi oldugunu vurgulayan goriisler de
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bulunmaktadir (28.G). Geleneksel pisirmelere gore SV pisirmeyi kiyaslayip onceden
pismis bir driiniin sunuma hazirlanmasi asamasinda yapilmasi gereken zaman

planlamasinin 6nemi konusunda goriis bildiren ascilar sunlar1 sdylemistir;

5.G: ‘...Ornek veriyorum SV de et pisirdiniz, tekrardan SV de 1sit1p servis edeceksiniz di
mi, eger onu zamanminda i¢ine atmazsaniz 15-20 dakikada o yavas yavas isinyor. O
sicakligr beklemek icin zaman kaybediyorsunuz. Reheating (yeniden isitma) siirecinde.
Sadece orada time management: (zaman yonetimini) iyi yapmak lazim. Mesela 200

gramlik bir eti 20 dakikadan énce isitamazsiniz.’

29. G: ‘Ashinda SV o kadar uzun siire yapiliyor ki geleneksel kelimesi biraz yanlis klasik
ates demek istiyorsaniz ona gore ¢ok daha kolay ¢iinkii bir makine yapiyor herseyi ama
tabi sonrasinda SV’den ¢ikan iiriinlerde bir tekstiir olmuyor, bu tava, izgara gibi
citirlagtirma veya karamelizasyon o/madig: igin bunu bir daha yapmak gerekiyor. O siire
zarfinda seyi dogru ayarlamak gerekiyor, bunun pismis bir diriin oldugunu ona gore

pisirme igleminin biraz daha hizli yapilmas: gerektigini hesaplamak gerekiyor.’

SV teknigiyle pisirilmis gidalarin biiylik sayida misteriye hizmet etmesi igin ve
bozulmalara karsi 6nlem olmasi1 adina makinelerin yedekli olmasi yani birden ¢ok makine
gerektirmesinden bahseden ascilar olmustur (4). Bu durumun 6zel organizasyonlar veya
banket operasyonlari gibi fazla gidanin tiretildigi durumlarda 6zellikle otel as¢ilari igin

onemli bir konu oldugu gorilmiistiir (10.G).

27.G: ‘SV makinesi eger elinizde tekse bunu belli zriinlerde kullanabilirsiniz size
kolayligimi daha hizli saglayacak iirtinler. Bir davette veya alakartta 15 levregin ayni
anda gelmesi suyun derecesini diigiiriir bu benim isime yaramaz. Makinede yedekleme
gerekir. Lezzetle alakali bir sorun olmuyor ne istedigi bilip onceden yapip sonradan

takviye yapabilirsin. Makine ne yapiyor, belli bir wsida belli bir yumusaklikta pisiriyor.”
10.G: “Zorluklar: toplu yani biiyiik sayilara hizmet edemiyorsunuz. Bizim gibi bir otelde

300 kisinin tistiine servis edemiyorsunuz. Daha diisiik sayili eventlerde tercih ediyorum

banket olarak. Dezavantaji bahsettigimiz gibi daha ozenli ve dikkatli olmak gerekiyor.’
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3.3.2.4. Sous-vide (SV) ozellikleriyle ilgili bulgular

SV pisirmenin daha c¢ok gidada meydana getirdigi degisikliklerin derlendigi
Ozellikler kisminda katilimcilara, SV pisirme isleminin gidanin yapisinda, dis
goriiniistinde, besleyici 6zelliklerinde, aroma ve lezzetinde, bir de zararli maddelerin
giderilmesinde gerceklestirdigi degisikliklikler sorulmustur. SV 6zellikleri boliimiiniin
sorular1 ile as¢1 yanitlarindan ortaya ¢ikarilan bulgularla kodlarin dagilimi ve sikliklarini

gosteren Tablo 3.8 asagidadir.

Tablo 3.8. Sous-Vide Ozellikleri

Sorular Kodlar Kodlarin Dagilim Sikhik
Soru 24: SV pisirme Gidadaki 6z suyu koruyor (5,10,20,21,22,23,26,28,29) 9
gidanin
yapisini/bilesenlerini nasil | Eti yumusatiyor (2,3,8,20,23,25,26) 7
degistirmektedir?
Tekstiirli degistiriyor (1,4,13,15) 4
Soru 25: SV pismis Sebzelerde canli/koyu renk (4,5,6,9,10,11,14,18,20,22,27,28,30) 13
gldalarln dls Sabitleniyor
QUGG Gidanin tekstiirii degisi 1,7,8,11,20,21,25,28,29,30 10
farkhiiklardan bahseder 1canin feksturd degtstyor (1,7,8,11,20,21,25,28,29,30)
misiniz? Protein ieren gidalara (1,3,4,13,14,16,18,23,24) 9
buharda pismis goriintiisii
veriyor
Gida bitiinliigiini koruyor (5,6,7,15,21,27,30) 7
Et pembe renk aliyor (2,10,12,19,22,30) 6
Sebzelerin rengi soluyor (1,3,17,21) 4
Ette matlagma oluyor (10,16,18) 3
Gidada taze bir goriintii oluyor | (11,20) 2
Soru 26: SV yontemi Vitamin ve mineraller (5,6,8,12,14,19,22,23,26,27) 10
gidanin besleyici 6zelligini | korunuyor
L. -
el iy bl Gida suyunu kaybetmiyor (1,12,13,14,16,19,22,23,25) 9
Diisiik 1sida pisirme besin (8,10,11,14,15,25) 6
ogeleri kaybini engelliyor
Soru 27: Aroma ve lezzet | Lezzeti gelistiriyor (1,6,7,8,9,11,12,17,19,24,25,27) 12
acisindan SV pismis
iiriinleri degerlendirir Aromay1 kuvvetlendiriyor (6,11,12,18,22,24,26,27,29) 9
misiniz?
Terbiyeyi daha iyi tutuyor (7,8,15,17,19) 5
Uriiniin dogal tadi alabiliyor | (10,17,21,22) 4
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Sorular Kodlar Kodlari Dagihim Sikhik

Soru 28: SV isleminin Kontrollii 1s1l islem (3,4,5,7,8,11,12,13,14,16,18,19,20,2 16
gidada bulunan zararh pastorizasyon saglar 2,26,30)
”t‘iqqeleg!”?g'de”lmes'”e Diisiik 151 pastorizasyon (1,2,23,24,25,28,29) 7
etkisi nedir? el
Vakum poset koruyucu kilif (5,7,9,11,22) 5
olusturur

SV o6zelliklerinin birinci sorusu olarak ascilara SV pisirmenin gidanin
bilesenlerini nasil degistirdigi diger bir ifadeyle yapisinda yarattigi degisiklikler
sorulmustur. As¢1 yanitlarindan ortaya cikarilan, cevaplama sikligina goére belirlenen
basliklar su sekildedir; ‘gidadaki 6zsuyu koruyor’ (9), ‘eti yumusatiyor’ (7) ve ‘tekstiirii
degistiriyor’ (4). Gida bilesikleri bir gidada bulunan ve kimyasal olarak analiz edilebilen
tim maddelerdir. Gidalarin bilesenleri temel olarak karbonhidrat, yag, protein, su,
vitamin, minerallerdir (Demirci, 2006). Dogru pisirme teknigini kullanmak besin
degerinin miimkiin oldugunca kaybolmamasi gida yapisinin Vve goriintiisiiniin
bozulmamas: i¢in 6nemlidir. Bu bilgiler beslenmenin temel bilgileridir ve insanlar i¢in
besin tireten her as¢inin az ¢ok bilmesi gereken konulardir. SV pisirmede vakum poset
gida ile oksijen temasini keserek, diisiik 1sida kontrollii pisirme yapmakta, nem ve aroma
bilesenleri kaybolmadan et lifleri sekil degistirmekte, yumusama saglamakta ayni
zamanda da olast mikrobiyolojik riskler en aza indirilip raf omrii uzatilmaktadir
(Haskaraca ve Kolsaric1,2013). Bu konuda asgilar gidanin vakum poseti i¢cinde koruyucu
kilifta pisen gidanin suyunu kaybetmemesiyle ilgili goriislerini belirtmistir. SV
pisirmenin disiik sicaklikta kontrolli sekilde belirlenen siirede pisirilmesi sonucu ette
istenilen tekstiiriin olugmasi diger bir ifadeyle etin ¢ignenebilirligini ve sindirilebilirligini
kolaylagtiracak degisimin gelismesini saglamakta bunu da yapisini degistirerek
bagarmaktadir. Gidalarin Kalitesinin degerlendirilmesinde onemli bulunan duyusal
ozelliklerin lezzet, goriiniis ve tekstiir oldugu bilinmektedir. Burada tekstiir dis goriiniisle
ilgili bir 6zellik olmakla beraber besin yapisiyla da ilgilidir. Ciinkii tekstiir bir iiriiniin
dokunsal, gorsel ve isitsel reseptorler vasitasiyla algilanan her tiirlit mekanik, geometrik
ve yiizey Ozellikleri olarak tanimlanirken ayn1 zamanda agiz ve dil ile algilanan yogunluk,
akigskanlik, gerilim gibi fiziksel o6zellikleriyle de yakindan iliskilidir(https-10). Bu
nedenle tekstiir hem dis goriiniiste hem de gida yapisinda gegmektedir. Caligmaya katilan
ascilar genel bilgileri ¢ergevesinde diisiik 1sida uzun siire pisirme saglayan SV’in gida

bilesenleri tizerindeki etkisini asagidaki sekilde yanitlamislardir;
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8.G: ‘Isisal sekilde etkiliyor. Diisiik isida pisirme oldugu i¢in protein liflerini yavas yavas

kirtyor. Koagiilasyon yavas oldugu i¢cin yumusak doku saglaniyor.’

26.G: ‘Kirmizi eti 6rnek verirsek SV teknigi etin liflerini biiziistiirmez ve sikistirmaz bu
sayede et yumusak ve sulu kalir. Yavas pisirme sayesinde etin icindeki kolajen daha
yenilebilir hale gelir. Geleneksel yontemlerde ise eti hizlica pisirmeye ¢alistigimizda ya
da well done (iyi pismis) etlerde bu sorun gériiniir, ¢ignemesi ve kesmesi zorlagir. Tabi

kullanilan hayvanin yagi ve cinsi de ¢ok onemlidir.’

Gidanin bilegenlerinin degisimine gidanin yapist bozuluyor seklinde cevap veren
katilimet, terbiyeleme isleminin de buna katki sagladigini, etin yumusadigini ve suyunun
igcinde kaldigin1 belirtmistir (20.G).

20.G: ‘Gidamin yapisimi bozuyorsunuz. En sert etlerden biri de tavuk gogsiidiir. Bir
arastirmada tavuk gogsiintin yumugamas igin kimyasini bozmaniz gerekir. Esmer seker
marinasyonda kullanilirsa yumsamaya yardimct oluyor. Marinasyon edip SV de piserse.
SV tekniginin temel ozelligi de su kaybedilmiyor, suyu icinde olan driin yumugak oluyor.
Posette biriken su olursa sosunda en son kullaniliyor, atilmiyor. Su artigi olur en son o

suyla birlikte zirinii glaze edersiniz. O sos iriiniin konsantre lezzeti oluyor.’

Genel olarak ascilar bu konunun gida mithendisligi konusu oldugunu belirtip tahmini ve
sonugta gozleyebildikleri ve tadabildikleri farkliliklart belirtmiglerdir. Gerektiginde
bilimsel agiklamalarin yapildig: Kitap ve internet kaynaklarina bagvurduklarini séyleyen

asc¢ilar mevcut bulunmustur.
21.G: ‘Cok fazla bir bilgim yok. Aslinda bunlar: kaybetmiyor Hepsi i¢inde kaldig igin
kaybetmiyor. Kaybetse bile ¢ok az miktarda kaybediyor. Var olan: koruyor, su olarak

kaybt olmuyor su olarak kayb: olmadigi igin icindeki vitaminler ve mineraller kaliyor.’

30.G: ‘Bununla ilgili bilgi almak istersem Modernist cuisine sitesine bakiyorum hersey

detayl agiklaniyor orada. Bunu bilmem gerekmiyor.’
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Bu baglamda literatiir bilgileri de mutfak bilimiyle daha ilgili olan asgilarin sdylemleriyle
paralellik gostermektedir. SV yonteminde disiik sicaklikta uzun siire pigirme
gerceklestiginden Ozellikle et proteinlerindeki diistik sicakligin etkisiyle olusan yavas
degisimler 6n plana ¢ikmaktadir. Etlerin kas lifleri yavas¢a pargalanarak daha yumusak

tirtinler elde edilmektedir (Baldwin, 2008; Haskaraca ve Kolsaric1 2013).

Bu boliimiin ikinci sorusu olarak SV pisirmenin gidanin dig goriiniisiinde yarattigi
degisiklikler as¢ilara sorulmustur. Bununla alakali olarak ortaya ¢ikarilan basliklar su
sekildedir; ‘sebzelerde canli/koyu renk sabitleniyor’ (13), ‘gidanin tekstiirii degisiyor’
(10), ‘proteinli gidalarda buharda pismis goriintiisii veriyor’ (9), ‘gida biitiinligiini
koruyor’ (7), ‘et pembe renk aliyor’ (6), ‘sebzelerin rengi soluyor’ (4), ‘ette matlagsma
oluyor’ (3), ‘taze bir goriintii oluyor’ (2). Ascilar, meslekleri geregi, gorsel olarak
gidalarda meydana gelen farkliliklara daha hakim olduklarini bu soru ile gostermislerdir
ve kullandiklar1 gida maddelerine ve uyguladiklar igslemlere gére SV pisirmenin dig
goriiniiste yarattig1 farkliliklart siralamiglardir. Dis goriiniisteki degisikliklerde 6zellikle
protein {irinlerinde buharda pismis goriintiisii elde ettiklerini belirten ag¢ilardan bazilart
bu goriintiiden memnun degilken bazilar1 bu beni rahatsiz etmiyor demistir (4.G). Cogu
asc1 bu goriintiiden uzaklagmak icin dig ylizeyi miihiirlemek yoluyla ek bir pisirme
uygularken bazi asgilar da triinii dogal haliyle birakmay1 tercih ettiklerini belirtmistir
(3.G).

3.G: ‘Simdi SV 'de pisen iiriin buharda pismis goriintiisii veriyor. Herhangi bir kuru isiya,
direkt wszya maruz kalmadigr igin, bu bir izgara demiri, sote tavas: veya firin degil, renk
konusunda ayn: buharda pismis gibi oluyor. Kirmiz: etlerde giizel bir goriintii olmuyor,

kuskonmazda soluk bir yesil alryoruz. Balikta ¢ok sikinti olmuyor, iyi sonu¢ aliyorum.’

4.G: ‘Soyle soyleyim hafif buhar gérmiis etler olur ya buhar gormiis gériintiisii veriyor.
Pistigi i¢in, Bunun kétii oldugunu diisiinmiiyorum. Havu¢ ve kuskonmazdan gidersek
havug ¢ok turuncumsu oluyor. Renklerinde koyulasma ve canlilik oluyor. Daha ¢ok renk
aliyor. Suda hasladiginiz zaman ya da buhar teknigiyle pisirdiginiz zaman renk kaybi yok

SV de renk koyulasiyor.’
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7.G: ‘Dug goriiniisiinde de Sonugta bir tekstiiriinii degistiriyor. Yani SV pigmisi modern
bir sekilde pisirme diye diisiinebiliriz. Gelenekselde yanmalara a¢ik oluyor gida.
Karamelizasyona a¢ik. Temiz ve kusursuz bir iriin ortaya cikartabiliyorsunuz. Kiitle
kaybt yok. Deformasyon yok. Bir eti alip tandir yaparsan, dogru 1sida yapamazsan ordaki

SU kaybindan dolay: bu sefer goriintii degisecektir. SV de bunu ¢ok yasamiyorsun.’

Ozellikle havug gibi kok sebzelerde olumlu sonuglar aldiklarini ifade eden ascilar
renklerin canliligindan, taze goriintiisiininden memnuniyetlerini belirtmistir (11.G,
22.G).

22.G: ‘Sebze ve meyvede rengini ve yapisimi on plana c¢ikartiyor. Kirmiziysa kirmizi
ctkartryor, mesela wsil iglem uygulayinca tavada kirmizi rengi degisiyor. EIma da ayni
sekilde, soyunca renk degisimi oluyor, marinasyonla SV’e attigimiz zaman
ctkarttigimizda elma rengi korunuyor. Ette de aynt sekilde, ¢ok pisirdigimiz zaman izgara
ve tavada kuru ve fazla pigsmis olmuyor, SV yaptigimiz zaman i¢i pembe kaliyor,

istedigimiz Qibi disini 1zgara yapiyoruz smoke ediyoruz bizim i¢in daha kolay oluyor.’

Pigirme tekniginin elde edilen {irtiniin goriintiisiindeki etkisi hem miisterinin memnuniyeti
acisindan hem as¢inin mesleki basarisi agisindan 6nemli bir konudur. Goriilmektedir ki
SV pisirme yontemini kullanan aggilar sunum o6ncesi iiriinii daha da giizel gostermek i¢in
bir veya daha ¢ok pisirme teknigi daha kullanmaktadir. Bu durum SV tekniginin hem bir
On pisirme oldugunu hem de istenilen lezzet, yap1 ve doku i¢in mutfaklarda kullanilan bir
ara¢ oldugunu gostermektedir.

SV Ogzellikleri béliimiiniin éigiincii sorusu olarak ascilara ‘SV pisirme teknigi, gidanin
besleyici 6zelliklerini nasil degistirmektedir?” sorusu yoneltilmistir. Burada tespit edilen
bagliklar ‘vitamin ve mineraller korunuyor’ (10), ‘gida suyunu kaybetmiyor’ (9) ve
‘diistik 1s1 besin 6geleri kaybimi engelliyor’ (6) seklinde bulunmustur. Burada istenen
bilginin daha ¢ok beslenme bilimi ve gida mithendisliginin ilgi alanina girdigini ifade
eden ascilar oldugu gibi egitim bilgisiyle ve mantiken cevaplar verenlere de rastlanmistir.
Yanlis bilgi vermek istemeyen bir as¢1i ‘Ben asg1 olarak gidanin lezzetine odakl
haldeyim’ ifadesini kullanmistir (28.G). Konuyla ilgili olarak belirlenen asc1

goriiglerinden bazilar1 su sekildedir;
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8.G: ‘Yiiksek 1s1 gormedigi i¢in daha az vitamin ve mineral kayb: oluyor. C vitamini
wsittikga yapisi bozulan birgey. Etin dis tarafi yanmadigi i¢in, kanserojen olmuyor. Daha

saglikly iiriinler olusuyor.’

26.G: ‘Gidalar daha az izgaraya maruz kalir, aroma arttik¢a tuz kullanimi azalwr, vitamin
ve mineraller geleneksel yontemlere gore daha az kaybolur. Daha az yag kullanimina

ihtiya¢ duyulur.’

22.G: Vakum i¢inde pistigi icin besleyici degerlerinin hi¢cbirini kaybetmemis oluyor. Su
kaybt mineral kayb: olmuyor. Kerevizi normalde yaptiginizda yumusuyor, SV yapinca
taze kereviz kokusu kaliyor, sanki yapragini ovusturuyorsunuz gibi kokusu geliyor.

Tazeligi koruyor.’

Calismanin tek catering isletmesi saglikli, katkisiz uzun raf omiirlii gidalar tiretme

hedefinde olan bir isletme olarak su sekilde goriis bildirmistir;

11.G: ‘Besleyici ozelliklerini kaybetmiyor. Ciinkii geleneksel yontemlerde ¢ok yiiksek
wstlarda uzun saatler pisiriliyor, bildiginiz gibi ette balikta tavukta sebzelerde ¢ok uzun
stire pisince et yumusuyor ama besleyiciligi degerini de kaybediyor. Burda SV de vakum
posetin i¢inde oldugundan hem lezzet kayb: olmuyor hem besleyici degerleri kaybini

minimize etmig oluyoruz. Hersey i¢inde kalmis oluyor.’

Gidanin besleyicilik 6zelligi, insan beslenmesinde 6nemli bir faktordiir ancak gida
maddelerinin tiiketilmesinin tek nedeni beslenme ihtiyacini karsilamak degildir. Ayni
zamanda tatlar1 ve psikolojik etkileri yizinden de gidalarin zevkle tiketildigi
bilinmektedir. Calismaya katilan asgilardan otel ve restoran calisanlar1 hem turizmin
yeme i¢me sektorine hem ev disinda yemek yeme aliskanliklarina hizmet eder
durumdadir. Daha pratik ve saglikli bir yeme secenegi yaratmay1 hedefleyen catering
isletmesi de marketlerde veya satis noktalarinda yemeye hazir (ready to eat) gidalar
tiretme niyetinde SV teknigini uygulamaktadir. Dolayisiyla soruya bilgileri dahilinde
cevap veren catering isletme as¢isinin disindaki asg¢ilar miisterilerine farkli bir tecriibe

yasatmak isteyip varliklarini ekonomik ve statii anlaminda siirdiirmeyi isteyen ancak
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gidanin besleyicilik tarafindan ¢ok mutfak yonetimindeki etkinligiyle ilgilenen kisilerdir
denebilir.

Katilimcilara yoneltilen dérdiincii soruda, ascilardan SV pismis gidalar1 aroma ve lezzet
acisindan degerlendirmeleri istenmistir. Bu soruya verilen cevaplar yogunluguna gore
siralanmis ve su kategoriler tespit edilmistir; ‘lezzeti gelistiriyor’ (12), ‘aromayi
kuvvetlendiriyor’ (9), ‘terbiyeyi daha iyi tutyor’ (5) ve ‘lirliniin dogal tadi alinabiliyor’
(4). Yemek yemedeki zevkin baslica kaynagi olan ve besinlerin igindeki c¢esitli
kimyasallar sayesinde ortaya c¢ikan lezzet, tatma ve koklama duyumuzun
kombinasyonuyla alinir. Aroma ise besinlere kendilerine 6zgii bir kimlik veren kokudur.
Yemek yaparken bir araya getirilen malzemeler yeni aromalar verirken pisirme 1sis1 da
aromalar1 gelistiren bir unsurdur (Girgin, 2013). Ortaya ¢ikardiklar1 {iriinlerde tatlar
dengelemek ve aromalar1 6n plana ¢ikarmak isteyen ascilarin konuyla ilgili goriislerinden

bazilar1 su sekildedir;

26.G: Is1 vakum posetinden gidaya gegtigi ve vakumlu oldugu i¢in pisen gidanin aromast
ve nemi icinde kalir. Eklenen diger aromatikler sayesinde de istenen aroma daha kolay

yvakalanmig olur.’

19.G: ‘Yani aromalarin SV daha iyi icine gérmesini sagliyor yani tuzluyosunuz tavugu,
tuzun biitiin tavugun alt katmanlarina kadar daha iyi infuse olmasini saglhyor. Zaten
normal bir infiizyon yaparken vakumlarsaniz daha iyi bir infiizyon oluyor. Lezzet
agisindan da dedigim gibi tek tekstiir oluyor ama hani sulu oldugu i¢cin daha lezzetli daha

iyi bir pisirme bence.’
17.G: ‘Lezzeti arttirryor. Hem proteinde hem sebzede. Aromalarda da dedigimiz vakumun
etkisi 6n planda hem marinasyon hem de ziriiniin merkezine kadar aromatigin iglemesini

saglyor. Sade olarak da gayet lezzetli, siriiniin kendi lezzetini almak i¢in kullaniliyor.’

10.G:  ‘Icindeki suyu kaybetmedigi icin yediginiz iiriiniin tadimi daha fazla

alabiliyorsunuz.’
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Kimi aggilar aroma ve lezzetin iiriine gore degistigini belirtmistir (1.G,16.G,18.G). Aroma
ve lezzetle ilgili 25 as¢1 olumlu yonde goriis birligi belitmis ve SV pisirmenin 6zellikle
gidanin marinasyonu daha iyi tutmasindaki etkisini ifade etmislerdir. Uriiniin gergek
tadin1 aldiklarini belirten asgilar, SV pismis 6zellikle sebzelerde tazelik hissi aldiklarinin
da altin1 ¢izmislerdir (4). Elbette miisteri memnuniyetini dikkate almak durumunda olan
ascilar, farkli algilar1 ve potansiyel miisteri begenilerini dikkate almakta, tatlar
dengelemek ve aromalar1 6n plana ¢ikarmak adina denemeler yapmaktadir. SV pisirme

de bu anlamda mutfaga katki sagliyor demek miimkiindiir.

SV Ozelliklerinin besinci sorusunda katilimcilara ‘SV teknigi gidada bulunan zararh
maddelerin giderilmesine nasil etki eder?’ sorusu sorulmustur ve alinan cevaplardan elde
edilen Kkategoriler sikliklarina gore su sekilde siralanmigtir; ‘kontrollii 1s1l islem
pastorizasyon saglar’ (16), ‘diisiik 1s1 pastorizasyon saglamaz’ (7) ve ‘vakum poset
koruyucu kilif olusturur’ (5). Bu konuyla ilgili olarak as¢ilarin ¢ogunlugu 100 °C altinda
uygulanan SV sicakliklarinin yeterli pastorizasyon saglayacagini dolayisiyla gidayi
zararli mikroorganizmalara kars1 giivenli kilabilecegini beyan etmistir (16). Diger taraftan
bazi ascilar 60 °C altinda uyguladiklar1 1s1l islem igin, gidanin lezzetli olmasi igin
belirlenen uygun sicaklik oldugunu ancak gida giivenligi adina riskli olabildiginin
bilincinde olduklarini belirtmistir. Literatiir bilgileri de 55 °C altimin raf omrii
uzatmayacak bir pisirme oldugu, pastorizasyon igin 1s1 siire oraninin énemli oldugunu,
pisirme zamani uzadik¢a 70 °C’deki giivenli pastorizasyon sinirina denk gelebilecegini

belirtmektedir (Baldwin,2008).

3.G: ‘Evet ¢iinkii bu aymi zamanda bir pastorizasyon yontemi. Vakumlanan iiriinler belli
bir dereceye SV teknigiyle ¢ikartilip sogutuldugu zaman pastorizasyon elde etmis
oluyorsunuz. Ben hi¢ denemedim. Balikta biz dort saat kurali uyguluyoruz, ¢ig balikta
herhangi bir s/ isleme gdstermeden 4 saat i¢inde tiiketebiliriz. Soguk zincir bozulmadan
4 saatlik tehlike wsisinda (4-60 °C) kalmamali diyoruz. SV pisirme de bu siirenin icine
giriyor, cabuk tiretim ve hizli tiiketimle biz 4 saat kuralini bozmuyoruz- pisirme ve tiiketim

de i¢inde oluyor.’
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28.G: ‘Etkisi oldugunu sanmiyorum dogru yapilmazsa dezavantajlar: olabilir. 57 °C
bakterilerin élmesi icin yeterli degil. Klasik pisirmeler ¢ok yiiksek isiya ¢iktig igin

oldiiriiyor bunlari. SV var olani yok etmiyor olabilir.’

22.G: ‘Evet var. I¢i disi aymi derece oluyor 64 °C’de ve iistiinde, vakumla saklamada

tistiine birsey dokiilmiiyor, havayla temas: olmuyor, el degmiyor.’

Bu ¢alisma ile katilimer asgilarin gida giivenligi kurallarina besin degerleri ve yapilari
bilgilerinden daha hakim olduklar1 goriilmiistiir. Uygulamalarinin risklerinin bilincinde
olduklari, disiik sicakliklarda pisirme yaptiklari zaman bu durumun negatif etkisini
bertaraf etmek adma ilk iriiniin tazeligine 6nem verdikleri, bekletmeden sunum
yaptiklar, hizli sogutmaya ve sogukta depolama kosullarina azami dikkat ettikleri
goriilmistiir. SV pisirme Oncesi veya sonrasi gidayi izleme seklinde yiiksek 1s1ya maruz
birakarak veya uzun pisirmelerin tehlikesini azaltmak i¢in kisa siireli pastorizasyon
yaparak gidadaki patojenlerin gelisimini durdurmaya ¢alisan as¢ilar mevcut bulunmustur.
Bu tiir uygulamalar ascilarin zararli patojenlerin  gelisimini durdurmak adina

gelistirdikleri stratejiler olarak ¢alismaya zenginlik katmistir.
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SONUC VE ONERILER

Modern bir pisirme teknigi, ayn1 zamanda tiretim sistemi olan Sous-Vide (SV),
bilim ve asciligi birlestiren farkli bir pisirme teknigi olmasi, modern gida iiretim
sistemlerine entegre edilebilme potansiyeli ve giincel uygulamalarla ivme kazanan bir
uygulama sekli olmasi nedeniyle degerli bulunup, bu ¢alismaya konu olmustur. SV
pisirme tekniginin ge¢misten giinlimiize geldigi nokta, uygulandig1 alanlar, hakkinda
yapilan etiitler, bilimsel arastirmalara konu olan yonleri ile ilgili yapilan incelemelerde
turizm alaninda kisith sayida ¢alismanin varligina rastlanmistir. Bu nedenle, gastronomi
bilimi ve ascilik alanina katki verecek detayli bir arastirmanin ilgili literatiire ve sektor
uygulamacilarina 6nemli katki saglayacagi diistiniilmiistiir. Bu amacla, SV pisirme
tekniginin, turizm isletmeleri baglaminda kullanim durumu itibariyle degerlendirilmesine
calisilmgtir.

Caligma, farkl isletmelerde SV pisirme tekniginin Tiirkiye’deki uygulamalariin
nadir oldugu Ongoriisiiyle baslamistir. Bununla beraber giiniimiizde, gastronomi
bolimlerinde ascilik egitiminin bir konusu olarak ele alindigi, diinyadaki gelismeleri
yakindan takip eden kaliteli otel ve restoran mutfaklarinda kendine o6zel olarak yer
edinmis oldugu bilinmektedir. Bu nedenle, bu ¢alismanin, sektorde ¢alisan asgilara
oldugu kadar ase¢ilik 6grenimi goren Ogrencilere, egitimcilere ve akademisyenlere de
onemli ipuglar1 vermesi beklenmeketdir. Oncelikli olarak taranan literatiir ile nitel
desende tasarlanan ¢alisma, Tiirkiye’nin yiyecek-i¢cecek endiistrisinde en gelismis sehri
olan Istanbul’da otel, restoran ve catering isletmeleri kapsaminda yiiriitiilmiistiir.
Gorillmiistiir ki, bu isletmelerde SV yontemini uygulayan aseilar, SV iiriinlerini kendi
mutfaklarinda tiretmekte olup, disaridan kullanici olarak tiriin almamaktadirlar.

Calisma sonuglarina gore, SV uygulamasinin otel ve restoran isletmelerinde, belli
farkliliklar disinda benzerlik gésterdigi tespit edilmistir. Buna gore, restoranlarda, gidayi
bekletmeden sunuma yonelik ¢ok diisiik sicakliklarda pisirme uygulamalarinin
yapilabildigi pisir-sun (cook-serve) iiretiminin pisir-sogut ve pisir-dondur tiretimlerinin
de siklikla uygulandig otellere nazaran daha fazla miktarda kullanildig1 goriilmiistiir. Bu
isletmelerde, miisteri memnuniyetinin, gidalarin tabakta en iyi sekilde tasarlanmasi ve
lezzet olarak (gustatif) en st seviyeye cikartilip servis edilmesi yoluyla saglanmaya
calisildig1 belirlenmistir. Miisteri agirlama ve operasyon kapasitesine gore bu isletmelerin

alakart menti, banket veya organizasyonlara (eventlere) yoneldikleri gortilmiistiir. Ancak
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catering isletmesinin ¢ok daha degisik dinamikleri olan bir yemek fabrikasi 6zelligine
sahip oldugu, gidanin raf 6mriinii uzatmaya yonelik 6nlemler aldigi, sunumdan daha ¢ok
gida igerigini 6nemsedigi tespit edilmistir.

Calismanin 6nemli sonuglar1 dort kategori seklinde as¢ilara yoneltilen SV pisirme
stireci, kolayliklar, zorluklar ve 6zellikler ile ilgilidir. Buna gore, incelenen ii¢ sektorde,
slirecin posetleme, vakumlama, hizli sogutma ve sogukta depolama kisimlariin Diinya
uygulamalariyla benzerlik gosterdigi, on hazirlik, pisirme ve yeniden isitma siireglerinin
ise as¢1 bakis agisindan kaynaklanan genis bir yelpaze seklinde ¢esitlendigi goriilmiistiir.
Genel olarak sektorel uygulama farkliliklarinin, menii tercihleri, operasyonel gesitlilik ve
nihai tiriinde istenilen sonuca gore degistigi tespit edilmistir. Calisma kapsaminda, en ¢ok
protein igeren gidalara uygulandigi belirlenen SV yonteminin mutfaga sagladigi
kolayliklar olarak; personelin etkin ¢alismasi, gida raf 6mriindeki, porsiyonlamadaki ve
hizli yemek yapimindaki roli ile as¢i yaraticiligini tetiklemesi belirlenmistir. Ancak
“mevsimlik satin almalara katkisi” konusunun, ascilar arasinda, yogun sekilde
uygulanmadigi i¢in goriis birligine varilamayan bir sonug olarak ortaya ¢ikmasi dikkat
¢ekici bulunmustur.

SV uygulamasinda karsilasilan zorluklar olarak ele aliman mutfak yonetimi
konusunun zorluktan ziyade kolaylik olarak mutfaklara yansidig goriilmiis, bu yontemle
ilgili bir yonetim sikintisinin yasanmadigi sonucuna ulasilmistir. Diger taraftan, gida
giivenligi ile ilgili sakincalar, maliyette yasanan sikintilar ve miisteri goriislerinin negatif
taraflar1 yasanan zorluklari olusturmustur. SV ozellikleri boliimiinde, asg¢ilarin duyusal
yeteneklerini sergilemelerini gerektiren dis goriiniis ile aroma, lezzet sorularinda daha
etkili cevaplar verildigi, gidanin yapist, besleyiciligi ve giivenligiyle ilgili konularda daha
pasif kalindig1 gorilmiistiir. Arastirmanin 6nemli sonuglarindan biri olarak ortaya ¢ikan
SV pisirmenin geleneksel pisirmeden farklari, uygulayici as¢ilarin bakis agilartyla vakum
posette ve diisiik 1s1da pisirmenin etkisiyle ‘hassas pisirme’, ‘standardizasyon’, ‘gidanin
suyunun i¢inde kalmasi1” ‘verimlilik” ‘as¢1 becerisine ihtiyacin azalmasi’ ve ‘raf dmriiniin
uzamasi’ olarak tespit edilmistir.

SV pisirmenin gidaya katkisi agisindan en onemli 6zelligi olan disiik 1s1-uzun
slire uygulanmasmm, mutfaklarda daha c¢ok sert kesim etlere uygulanan klasik
pisirmelerden biri olan ve yiyecegi kendi suyu ile diisiik 1sida yavas yavas pisirme
anlamma gelen braze (braising) teknigine benzetildigi gorilmistir. SV pisirme

uygulanmasinin braze tekniginden ayrildigi nokta, gidadaki 1styla meydana gelen yavas
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degisimleri one ¢ikartmasi yaninda vakum poset ile oksijensiz ortam yaratarak gidanin
tekstiiriinii degistirmesi olarak tespit edilmistir. Her gidanin SV pisirilememesini,
teknigin zayif tarafi veya eksikligi olarak gérmek egilimi restoranlarda tespit edilse de
konuya daha genis agidan bakan asgilarin SV potansiyeline giivendikleri ve teknigi iiretim
stirecine deger katan bir arag olarak gerektigi yerde kullandiklar1 belirlenmistir.

Toplu yemek iireten catering firmalarinin bakis agisinin, drneklerin gogunlugunu
olusturan st segment oteller ile birinci sinif restoranlardan farkli olmasinin nedeni
olarak, uygulama ve hedef Kitlenin farkliligi belirlenmistir. Buna gore, ¢alismanin tek
catering isletmesi c¢esitliligin bir pargasi olmasi agisindan zengin bilgiler ve sonuglar
¢tkarmada yararli bulunmustur. Oncelikle, iist simif restoran ve iist segment otel
tiretiminden farkli olarak saglikli, katkisiz, raf dmrii uzun ve gesit secenegi fazla olan
hazir gida liretmek amaci giitmektedir. Kendi SV makinasini tiretmistir ve HACCP
prensiplerini igeren global gida giivenligi standardi, FSSC (Food Safety System
Certification) kalite belgesini almak i¢in ugras vermektedir. SV makinelerinin ve
posetlerinin genellikle yurt disindan ithal edilmesi, ithal olmayanin ise tek kullanimlik
dogasi1 geregi siirekli alinmasinin gerekliligi, isletme maliyetlerine olumsuz yansirken bu
catering firmasinda ve yine ¢alismada yer alan bir otelde SV makinesinin yerli olarak
tiretilmis olmasi, duruma farkli bir boyut katmistir. Yerli makine tiretimi hem malzeme
hem sonrasindaki bakim onarimda maliyete pozitif yansiyacak bir gelismedir ve teknigin
gelecegiyle ilgili ipuglart vermekte, yayginlagacagini diigiindiirmektedir.

Y 6ntemin olumsuz taraflari olarak, ‘geleneksel lezzeti vermedigi’, ‘dis goriiniisiin
estetik olarak tatmin etmedigi’, ‘uzun siire pigsirmenin planli olmay: gerektirdigi’,
‘yetersiz pastOrizasyonun riskli sayilabilecegi’ belirlenmis ancak bu olumsuzluklar
bertaraf etmek icin farkli stratejilerin gelistirildigi tespit edilmistir. Gida giivenliginin
isletmelerde tereddiitlere neden olan bir unsur oldugu, izlenecek yollar ve alinacak
onlemlerle ilgili Tirkiye’de gerekli standartlarin olmadigi ve bu durumun isletmeleri
temkinli olmaya ittigi ortaya ¢ikmistir. Birgok isletmede SV pisirmenin raf dmrii uzatici
ozelliginin cekinceler dolayisiyla kullanilmadig: belirlenmistir. Goriisiilen isletmelerin
cogunda ‘vakumlayarak posetleme’ isleminin, gida stoklamasinda kullanilan pratik bir
yonteme doniistiigii tespit edilmis ancak diger pisirme tekniklerinde gériilmeyen ‘posette
pisirme’ ile ilgili giivensizligin piyasada satilan poset Ozelliklerinin tam olarak
bilinmemesiyle ilgili oldugu ortaya ¢ikmistir. Diger taraftan SV pisirme, ‘standart iiriin

elde edilen’, ‘kontrollii bir pisirme’ olmasiyla, ‘calisanin hata oranini disiiren’, ‘is
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yiikiinii azaltan’ bir teknik ve ‘hacimli {iretimlere uygun olmasi’ yoniiyle olumlu
bulunmustur. Ascilarin bu yontemden genel olarak memnun olduklar tespit edilmis,
ancak genel as¢1 bakis agisina gore, Tiirk damak tadinin heniiz bu pisirmeye alisik
olmadigi ve yeme aliskanliklarinda gelenekseli aradig1 kaydedilmistir. Tiim bu sonuglar
neticesinde, SV uygulamasi profesyonel mutfaklarin vazgegilmezi olan Know-how ve
Know-why gerektirmesiyle beceriden farkli olarak egitimi ve bilgiyi gerekli kilmaktadir.
Dolayisiyla, SV uygulayict mutfaklarda besin maddesine gosterilen saygi ve biling
seviyesi ile sonug tiriintiniin ‘standart’ ve ‘kaliteli’ algis1 yiliksektir denebilmektedir.

Onceki calismalarda ve bu calismada SV yonteminin geleneksel Tiirk
yemeklerine uyarlama denemelerine rastlanmis, bir kisminin basarili oldugu ve olumlu
tepkiler aldigi bir kisminin da tersi sekilde begenilmedigi bilgisine ulagilmistir. Bu
caligmada ortaya c¢ikan genel goriis yontemin modern bir pisirme teknigi oldugu ve
mutfaklarda istenilen sonucu elde etme adina gerektik¢e kullanildigr seklindedir. Ayrica,
geleneksel Tirk yemeklerinin SV uygulamalarinin, gida marketlerine iriin sunan
endiistriyel gida iiretimi uygulamalarinda da yer almaya basladig: bilgisine ulasilmistir.
Bu durum bu teknigin gelecegiyle ilgili olumlu bir gidisatin ipuglari olarak gorilebilir.

Bugiinlerde, yogun calisma ve yasam kosullari, teknolojinin hizi1 ve sosyal
medyanin sunduklari, yeme igme merakinin artan seyahatler, fuarlar, yarigmalar, as¢ilik
merakiyla paralel olarak gelismesi yeniliklere olan ilgiyi de beraberinde getirmistir.
Diinyada ornekleri iyice yayginlasmis olan evde deneysel pisirme olgusu, makine
tireticilerinin  evde kullanilabilecek aletlerin  ¢esitliligini  arttirarak  fiyatlarini
diistirmesiyle ve her gegen giin artan talepler dogrultusunda gelismeye devam etmektedir.
Tirkiye’deki SV makinesi distribiitorleri otel, restoran ve asgilik okullarmma makine
verirken yemek meraklilar1 yurtdigindan temin ettikleri SV sirkiilatorleri ile evlerinde
deneyler yapmaktadir. Yakin gelecekte, diinyadaki gelisimin biraz geriden takibiyle
ancak benzer sekilde, Tiirkiye de de uygun fiyatlara makine satiglarinin yapilmasiyla
uygulamanin artacagi ongoriilmektedir.

Gelismekte olan gastronomi merakinin bir iiriinii seklinde gortilebilen SV pisirme,
giincel moda, trend veya satis stratejisinin bir pargasi olarak degerlendirilebilmektedir.
Ote yandan, miisteri beklentileriyle beraber gida iiretiminde ‘tazelik’, ‘sadelik’ ve
‘yaraticilik’ degerlerinin 6ne ¢iktig1 bilinmektedir. Calismada SV tekniginin kanserojen
oldugu bilinen direk 1s1 uygulamalarindan uzak olusu, poset icinde, oksijenden

etkilenmeyecek sekilde pisirme saglamasiyla besin degerini kaybetmeyen iiriin ortaya
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cikarmasi Ve arastiran, soran, 6grenen ve yaratan yeni nesil ascilara farkli bir imkan

saglamas1 nedeniyle tercih edildigi goriilmiistir. Buradaki handikap giiniimiiz ihtiyag ve

beklentilerini karsilama potansiyeline sahip yenilik¢i bir teknik olan SV’in, alisilmis

damak tadina heniiz hitap edemiyor olmasidir. Ancak bu durumun zaman iginde ¢6ziim

bulacag1 sOylenebilir.

Calismamin  sonucglarina bagh olarak gelinen noktada, arastirmact ve

uygulamacilar icin su oneriler gelistirilmigtir:

Bu ¢alismada, SV tekniginin genel ¢ergevesi ¢ikarilmistir, ancak daha detayli
bakis acilar1 ile (misteri memnuniyeti, lezzet kayiplari, yas, egitim vb.
demografik profil vb. itibariyle) irdelenebilir.

Bu teknigin belirli avantajlar1 ve dezavantajlar1 karsilastirmali olarak analiz
edilebilir. Bunun i¢in farkli disiplinler ile ortak ¢alismalar yiirtitiilebilir. Konunun
egitim, saglik, beslenme, hazir gida iiretimi gibi boyutlart konu uzmanlariyla veya
konu galismalariyla beraber karsilastirmali olarak islenebilir.

llerleyen siireclerde 5 yilda, 10 yilda SV gelisimi takip edilebilir. Ascilik
ogrencileri, bu ¢aligmadaki asg1 tecriibe ve séylemlerinden faydalanarak kendi
okul mutfaklarinda diinya lezzetlerini veya Tiirk lezzetlerinin denemelerini
yapabilir.

Yakin gelecekte 6ngoriilen, SV makine iireticilerinin ¢esitli ve daha uygun
fiyatlarla makine iiretimi, poset ve vakum makinelerinin daha alinabilir seviyelere
diismesiyle beraber ev kullanimlari iizerine ¢alismalar yiiriitiilebilir.

Calisma verilerinden yola ¢ikilarak SV tekniginin daha etkin ve giivenli
kullanilmast adma ‘as¢1 egitim programlar’’ hazirlanip ‘standart regeteler’
olusturulabilir.

Varilan sonuglara gore, SV pisirme tiretimi ile ilgili, gida giivenligi standartlari ya
da izlenilmesi gereken yollar, gidaya 6zel uygulanacak 1si-siire-depolama kosul
ve sireleri igletmelerin kendi olanaklariyla ve Diinya gelismelerini takip
etmeleriyle ortaya ¢ikmistir. SV teknigi kapsaminda, gida giivenligi ile ilgili
Tirkiye’ye 6zel gelistirilebilecek standartlar veya Diinyada var olan standartlarla
uyumlagtirma girisimi ile onayli, denetimlerde kullanilabilecek bir rehber liste

olusturma g¢aligsmasi da yontemin oniiniin agilmasi igin faydali olabilir.
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EKLER

EK.1 GORUSME FORMU

A. KATILIMCI PROFILI
Cinsiyet:

O Kadin O Erkek

Deneyim:

O1-3yil O 3-5yi1 O5 yildan fazla
B. ISLETME PROFILI

isletme Cesidi:

[ Catering Isletmesi

O Otel isletmesi

1 Restoran Isletmesi

] FastFood Isletmesi

Isletmenin Sous-vide teknigini uygulama bi¢imi
O Uretici

O Kullanict

Calisan sayisi: ...............

Yonetici sayist: ...............

Isletmenin hizmet siiresi: (Acilistan bu yana ve SV iiretimi kullandigindan bu yana)



C. SOUS-VIDE PiSIRME SURECI

Isletme kullanici ise:

1.

2.

3.

Sous-vide iriinleri tercih etme nedenlerinizden kisaca bahseder misiniz?
Uriinleri sunma asamasinda yeniden 1sitma islemini ne sekilde gergeklestiriyorsunuz?

Sous-vide ve porsiyon kontrolii arasindaki iliskiden bahseder misiniz?

Isletme iiretici ise:

1.

2.

9.

Isletmeniz hangi gida maddelerini Sous-vide ile pisirmeyi tercih ediyor?
Kullanilan gida maddelerinin satin alma, tedarik siirecinden bahseder misiniz?
Sous-vide iiretimi i¢in gidaya yaptiginiz 6n hazirliklardan bahseder misiniz?
Gidalar1 ambalajlama, posetleme islemini nasil yapmaktasiniz?

Vakumlama ile ilgili bilgi verir misiniz?

Gidalar1 paketleyip vakumladiktan sonra hangi ortamda pisirmektesiniz?
Hizli sogutma asamasini nasil uygulamaktasiniz?

Pismis ve sogutulmus giday1 hangi sartlar altinda depoladiginizdan kisaca bahseder
misiniz?

Sizce Sous-vide pigirme siirecinin geleneksel pisirmeden farklar1 nelerdir?

10. Uriinleri sunma asamasinda yeniden 1sitma islemini ne sekilde gerceklestiriyorsunuz?

D. SOUS-VIDE KOLAYLIKLARI

1.

2.

Sous-vide pisirmenin personele sagladig: kolayliklardan bahseder misiniz?

Sous-vide pisirme yonteminin hizli yemek hazirlama siirecindeki roliinii anlatabilir
misiniz?

Sizce Sous-vide teknigi kullanmanin mevsimlik satin almalara faydasi nedir?

Sous-vide pisirmenin sizce hazir yiyecek sektoriine katkisi nedir, kisaca bahseder
misiniz?

Sous-vide ile pisirilmis gidalarin saklama siireleri, raf dmiirleri nedir?
Bu teknikle beraber gida porsiyonlamasinda ve sunumunda ne gibi degisiklikler oldu?

Sous-vide’in uygulanmastyla yaraticiliga zaman ayirma iliskisinden bahseder misiniz?



8.

Geleneksel uygulamalarla karsilagtirdiginizda Sous-vide pisirmenin
kolayliklari/avantajlari/iistiin yonleri nelerdir?

E. SOUS-VIDE ZORLUKLARI

1.

2.

Sous-vide pisirmenin gida giivenligiyle ilgili sakincalari/zorluklari nelerdir?

Maliyet a¢isindan bakildiginda Sous-vide ile ilgili ne gibi zorluklarla
kargilasmaktasiniz?

Mutfak yonetimini agisindan Sous-vide pisirme yonteminin kullanim zorluklar
nelerdir?

Kullanici (miisteri) tarafindan bakildiginda sizce SV kullaniminin dezavantajlari
varmudir, varsa nelerdir?

Geleneksel pisirme yontemlerine gére Sous-vide pisirmenin
zorluklari/dezavantajlari/zayif yonleri nelerdir, bu konudaki tecriibeleriniz nelerdir?

F. SOUS-VIDE OZELLIiKLERIi

1.

4.

5.

Sous-vide pisirme gidanin bilesenlerini (yapisini) nasil degistirmektedir, bilginiz varsa
paylasir misiniz?

Bu pisirme teknigiyle pismis gidalarin dis goriniisiindeki farkliliklardan bahseder
misiniz?

Sous-vide yontemi gidanin besleyici 6zelliklerini nasil degistirmektedir, bu konuda
bilginiz varsa paylasir misiniz?

Aroma ve lezzet agisindan Sous-vide teknigiyle pismis tiriinleri degerlendirir misiniz?

Sous-vide igleminin gidada bulunan zararli maddelerin giderilmesine etkisi nedir?

Son olarak,

6.

Bu yontem hakkindaki genel memnuniyet veya memnuniyetsizlik durumunuz nedir?



EK.2 GORUSME ONAY FORMU

Arastirmaya katilmay1 ve bana zaman ayirmayi kabul ettiginiz i¢in tesekkiir ederim. ‘Sous-vide
pisirme teknigindeki temel aktorlerin farkli turizm isletmeleri baglaminda degerlendirilmesi’
baslikli yiiksek lisans tez calismam kapsaminda goriislerinize gerek duymaktayim.

Goriisme esnasinda, arastirma verilerini kaydetmek amaciyla ses kayit cihazi kullanilacaktir ve
kayitlar katilimemin kimliginin korunmasi amaciyla hicbir sekilde dgilincti kisilerle
paylasilmayacaktir. Arastirma sonunda elde edilen veriler tamamen arastirmanin amaci
kapsaminda kullanilacak ve arastirma disinda baska bir amagla kullanilmayacaktir.

Katiliminizdan ve bilimsel arastirmama desteginizden dolayr simdiden tesekkiir ederim,
saygilarimi sunarim.
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