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Oz

Giliniimilizde otel, restoran ve catering sirketlerinde kullanilan SV (vakumlama) pisirme teknigi
her gecen glin ivme kazanmaktadir. Bu teknik, gidalarin vakum posetlerde diisiik sicaklikta uzun
stire pisirilmesi olarak tanimlanmaktadir. Bu ¢alismada, SV tekniginin pisirme silirecine yonelik
kullanic algilarinin Istanbul kapsaminda ele alinmasi planlanmistir. Konu gastronomi bilimi ile
ilgilenenlere oldugu kadar yeme-i¢me isletmeleri ve ascilara katki vermesi agisindan da 6nemlidir.
Nitel desende planlanan ¢aligsma verileri, 30 asc1 ile yliz yiize gergeklestirilen goriismelerle toplan-
mistir. Bulgular icerik analizine tabi tutulmus ve yorumlanmistir. Arastirma sonucunda; SV tek-
niginin mutfaklarda uygulandigi; ancak otel, restoran ve catering isletmelerindeki uygulamalarda
bazi farkliliklar oldugu tespit edilmistir. SV’in, ascilar i¢in gelistirici, yaraticiligi tetikleyici bir
teknik oldugu; mutfak isleyis ve yonetimine katki sagladigi belirlenmistir. Ancak bu teknigin, gida
giivenligi konusunda bazi ¢ekinceler tasidig1 ve Tiirk damak aligkanliginin bu pisirmeyi heniiz
kabul etmedigi yolunda goriislere de ulasilmistir. Teknigin daha iyi tanitimi, anlagilmasi ve gida
giivenlik standartlarinin belirlenmesi i¢in bazi 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Pisirme teknikler, sous-vide, vakumda pisirme

Evaluation of “Sous-Vide” Technique in the Scope of Cooking Process

Abstract
Sous-vide is a technique that is being used by the food industry, hotel, restaurant and catering
firms. This technique is identified with low heat long term cooking of foods in vacuum sealed pa-
cks. For this purpose, the way SV technique is planned how does the cooking process work. 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 located in Istanbul. The study is constructed under
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the qualitative research design and the data is collected via face to face interviews with 30 cooks
applying the 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 support for the food manufactu-
ring process and kitchen management. On the otherhand, it is concluded that because of concerns
about food safety and Turkish eating habits, this technique still has time to get used to. Some re-
commendations are developed for practitioners and consumers for introducing and setting a better
understanding of this subject as well as determining food safety standards.

Keywords: Cooking techniques, sous-vide, vacuum cooking

GIRIS

Sous-Vide (SV) pisirme, gidalarin vakum po-
setlere konularak, havasi bosaltilmis halde,
genellikle su ortami nda, kontrollii sekilde
diisiik 1s1da uzun siire pisirilmesini ifade eden
Fransa kokenli bir pisirme teknigidir. SV, bir
pisirme teknigi olmasinin yanisira asamala-
r1 geregi modern iiretim sistemlerinden olan
pisir-sogut / pisir-dondur iiretim sistemleri-
nin de bir pargasidir. Gidanin dis ve i¢ etken-
lerden korunmasin1 saglayan ambalajlama,
vakumlama ile gidanin bozulmasini 6nleyen
oksijensiz ortamin yaratilmasi, diisiik sicak-
liklarda uzun siireler pisirme eylemi, gidalarin
yapilarina uygun hassas pisirmenin saglan-
mast, sogutma ve sogukta depolama, hem SV
yonteminin igleyis basamaklar1 hem de temel
ozellikleridir (Ghazala, 1998; Baldwin, 2008;
Hoeche, 2016; Keller, 2008; Light ve Walker,
1990). SV, ilk olarak kesfedilip tanimlandigi
1970’lerden giiniimiize kadar tiim diinyada
toplu gida {iiretim sistemlerinde, son 10-15
yildir da restorancilik ve otelcilikte kullanilan
bir tekniktir.

Gidanin besleyicilik ve kalitesine sagladigi
katki, mutfak idaresindeki verimlilik saglayici
rolii, saglikli beslenmek isteyen bilingli tiike-
ticilerin talepleri, kaynaklarin etkin kullanimi
konular birlestiginde SV gelecek vadeden bir
teknik olarak goriilmektedir. 1990’11 yillardan

14

buyana yiiriitilen SV arastirmalar1 genellikle
oksijensiz ortamda tiireyebilen hastalik yapi-
c1 gida patojenlerine yogunlasmis olan gida
giivenligi konulariyla ilgili olmustur (Gould,
1999; Nyati, 2000). Gida giivenliginden son-
ra SV ile ilgili olarak, pisirilmis gidanin be-
sin degerlerinin, saklama kosullariyla bera-
ber raf dmriindeki farkli duyusal degisiklerin
irdelenisi en fazla iizerinde durulan konular
olmustur (Chiavaro vd., 2012; Creed, 1998;
Nyati, 2000; Topal, Pala ve Saygi, 1996). O
yillardan bugiine gelisen vakumlama, amba-
lajlama, makine teknolojileri, giivenlik i¢in
olusturulan rehberler ile as¢ilik meraklilarinin
talepleri dogrultusunda makinelerin kiigiiliip
fiyatlarin diismesi teknigin, endiistriyel mut-
faklardan restoran ve otellere, hatta ev mut-
faklarina yayginlagmasina imkan vermistir.
En kisa ifadeyle pisirme, gidalarin yenilebilir
hale getirilmesi i¢in onlara 1s1 uygulamasi is-
lemidir. Gidaya 1s1 uygulandiginda lezzetinde,
dokusunda, renginde ve besin igeriginde degi-
siklikler meydana gelmektedir (The American
Culinary Federation, 2006). Onemli mutfak
otoritesi olan Joel Robuchon baskanligindaki
gastronomi komitesinin denetiminde hazirla-
nan Fransiz Mutfag1 Yemek Pisirme ve Gida
Maddeleri Ansiklopedisi’nde pisirme; ‘bir
gida maddesini 1sinin etkisiyle yenebilir hale
getirme, daha istah agici ve lezzetli kilma ve
saklama siiresini uzatmaya iligkin mutfak is-



lemleri’ olarak tanimlanmaktadir (Robuchon,
2005, s.833). Baska bir tanima gore pisirme;
atesin etkisiyle yiyeceklerin fiziksel, kimyasal
kompozisyonunu ve tadini, insanin istahin
acacak sekilde ve sindirimi kolaylastiracak
bicimde degistirmektir. Cilinkii pisirme ile yi-
yecegin rengi, goriintiisii, kokusu, tadi, yapisi,
hacmi ve agirligr az ya da ¢ok degismektedir
(Tiirkan, 2010, s.198). Gilinlimiizde ise yemek
yapma, act, eksi, tatl, tuzlu, buruk gibi tat du-
yusuyla algilanan tatlarin oranlarini ayarlaya-
rak besinlerin niteliklerini hesaba katarak ve
saglik kosullarmi dikkate alarak bir yemegi
uyuma gotiirme sanati olarak da kabul gor-
mektedir (Uhri, 2011, s.26).

Pisirme temel olarak iki sekilde ele alinmak-
tadir. Kiiltiirlerin, adetlerin, geleneklerin bir
pargast olan yazili veya sozlii tariflerin uy-
gulanmasi ‘evde pisirme’ olarak bilinirken,
‘profesyonel pisirme’, teori, teknik ve genel
yontemleri takip etmektedir. Evde pisirmenin
altyapisint olusturan pisirme islemleri top-
lumlarin gelenek, gorenek ve ¢evre etmenleri
ile sekillenmis ve iilkelere, cografi bolgelere
0zgii besin hazirlama bi¢imleri meydana gel-
migtir. Yasamak icin her evde pisirilen yemek-
ten farkli olarak profesyonel pisirme, yaklasik
250 y1l kadar once ilk restoranin acgilmasiyla
baslamistir (Zencir, 2017, s.2).

Gilintimiizde bilim ve teknolojideki ilerlemeler
pisirmeye ve gidalara bakis acisinda kuvvetli
degisikliklere neden olmustur. Ulastirma ola-
naklarinin da gelismesiyle diinyanin her yeri-
ne gidalar tagmabilmistir. Tarim teknolojisi,
mevcut gidada kalite ve miktari arttirmis, gida
muhafaza ve depolama metotlar1 sayesinde
buzdolaplari ile derin dondurucularin yanisira
son teknoloji modern yontemler de gida ¢esit-
liligini ve kalitesini arttirmigtir. Gida hazirla-
ma ve pisirme ekipmanlarindaki gelismelerle
daha standart ve kaliteli isler yapilmaya bas-
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lanmig, gida kimyasmin anlagilmasiyla pro-
fesyoneller, pisirme tekniklerini en {ist seviye-
lere cikartabilmislerdir. Gida sektdriine yeni
ve Ustiin teknolojilerin kazandirdigr degisik
iiretim teknikleri, buna gore iiriinlerin ¢esit-
lenmesi, tiiketicilerin bilin¢lenmesi, begenile-
rin 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).

Besinlerin kolaylikla tiiketilebilmesi i¢in yap1
ve Ozelliklerine gore ¢esitli pisirme siireclerin-
den gecmeleri gerekmektedir. Pisirme islemi
temel olarak hava, su, yag ve su buhar1 olmak
lizere dort gesit ortamda gergeklesmektedir ve
buna bagli olarak geleneksel pisirme yontem-
lerinin kuru 1sida pisirme ve nemli 1sida pi-
sirme olarak iki temel grup altinda toplandig:
gorlilmektedir (Robuchon, 2005, s.833). Son
yillarin vazgegilmez pisirme teknikleri olan
mikrodalga, kizil6tesi, indiiksiyon ve sous-vi-
de pisirme (vakumlayarak pisirme) yontem-
leri 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 pi-
sir-dondur yemek iiretim sistemleri de ¢agdas
teknolojiler baglaminda ele alinmaktadir. Her
iki sistemin de bilinyesinde, hem geleneksel
hem de modern pisirme teknikleri ile pisirilen
gidalarin sonra hizlica sogutularak ya da don-
durularak saklanmasi s6z konusudur (Light ve
Walker, 1990, s.5; Oney, 2010).

Sous-vide tekniginde ise gidalarin, vakumla
havast bosaltilip sikica miihiirlenmis plastik
posetlerde diisiik sicakliklarda ve uzun siire
pisirilmesi olarak ifade edilen bir pisirme me-
todudur (Baldwin, 2008; Schellekens ve Mar-
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tens, 1993). Sous-vide, Fransizca bir terim
olup “havasiz ortamda” anlamina gelmekte-
dir. Tiirkgeye birebir ¢evirildiginde “vakum
altinda” olarak da adlandirilan bu teknik, ilk
kez 1974 yilinda Fransa’da denenmis olan
bir pisirme yontemi oldugu i¢in Fransizca is-
miyle kabul gérmektedir (Kirim, 2009). Yay-
gin olarak kullanilan ve en ¢ok kabul gérmiis
sous-vide tanimi ise 1989 yilinda ingiltere’de
kurulmus olan Sous-Vide Tavsiye Komitesi
(SVAC) tarafindan olusturulmustur. Bu tani-
ma gore, “Sous-vide”, “Sous-vide Cooking”
(Sous-vide pisirme) “Cuisine en papillote”
olarak adlandirilabilen pisirme teknigi ¢ig ya
da az pigmis gidanin, plastik posetlere konarak,
vakumlanip havasi bosaltilmig ve agz1 miihiir-
lenmis bir halde, kontrollii sekilde 1siya ma-
ruz birakilip pisirilmesi, hizlica sogutulmasi
ve belirli siire soguk depolandiktan sonra tek-
rar 1sitilip servis edilmesi islemidir” (SVAC,
1991). Ozdogan (2014) sous-vide teknigini,
“yiyeceklerin 1stya dayanikli plastik torbalar-
da vakumlanarak sabit ve diisiik 1s1l1, dolagim
saglanan su i¢inde yavas yavas pisirilmesi”
seklinde tanimlamistir. Farkli bir tanimda ise
kavram, “gidalarin vakum ambalajlarda, tam
olarak kontrol edilebilen sicakliklarda, su
banyosu igerisinde pastorize edilmesi” olarak
ele alinmaktadr (Haskaraca ve Kolsarici,
2013; Mol ve Ozturan, 2009). Pisir-sogut iire-
tim sistemiyle birlikte de uygulanan, {iriin ka-
litesinin korunmasina ve raf dmriiniin uzatil-
masina katki saglayan sous-vide yonteminde,
gida maddeleri 6n iglemlerden gecirildikten
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 dolagimi
saglayan firinlarda 55-95°C arasinda gidaya
uygun bir 1sida pisirilmektedir (Creed ve Re-
ewe, 1998; Oney, 2010).
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Sous-vide’i diger pisirme tekniklerinden ayi-
ran iki temel noktadan s6z edilmektedir. Bun-
lardan birincisi, gidanin plastik posete konup
vakumlaniyor olmasi, ikincisi ise gidanin tam
anlamiyla kontrol altinda tutulan 1sida pisi-
riliyor olmasidir (Baldwin, 2008; Light ve
Walker, 1990, s.158; McDonald, 2016, s.8).
Bu kapsamda, gidanin paketlenerek vakum-
lanmas1 gidaya temas eden havanin mini-
mum seviyeye diigmesine neden olmakta ve
bu sayede pisirme veya muhafaza siiresince
oksidasyondan otiiri gida bozulmalar1 ger-
ceklesmemektedir. Ayni1 zamanda, vakum
paketleme, oksijenli ortamda yasayabilen ve
hastaliklara neden olabilen mikroorganizma-
larin ¢ogalmasini engelleyen bir ambalaj ve
koruma ydntemi olmasi agisindan da 6nem-
lidir (Schellekens ve Martens, 1993). Isinin
belli bir sicakliga sabitlenmis olmasi, diger
bir deyisle, kontrollii uygulanmasi sayesinde
gidanin merkezindeki 1s1 ile dis yiizeyinde-
ki 1s1 pisirme boyunca aynm kalmaktadir. Bu
durum, her seferinde istenilen pigmisligin ga-
rantisi olan hassas pisirmeye neden olmakta
ve sonucunda gida maddesinin gilivenli, ye-
terli ve ustalikla pismesini saglarken, ne so-
nug alacagini bilecek olan as¢iya da hareket
Ozgiirligli sunmaktadir (Keller, 2008, s.29).
Geleneksel pisirme tekniklerinde pisirilmek
istenen gidaya uygulanan 1s1, nihai i¢ 1sinin
iist seviyelerinde seyrederken sous-vide tekni-
ginde gida tam da sunulmasi istenen sicaklikta
pisirilmektedir. Gidanin yiiksek 1silara maruz
kalmamasi dis yapisinin ve i¢ dokusunun bo-
zulmasina engel olmakta ve asir1 pisirmeden
kaynakli kuruma veya fazla pismislik duru-
mu yasanmamaktadir (Baldwin, 2008; Kirim,
2009). Boylelikle, kisa siirede bozulabilen gi-
danin raf omrii uzatilabilmektedir. Bu sekilde
gidanin raf dmriinlin uzamasi, liretici ve sati-
ct acisindan ekonomik, tiiketici agisindan ise
kullanigh iiriinlerin ortaya ¢ikmasi anlamina
gelmektedir (Creed, 2001; McDonald, 2016,



5.10; Mol ve Ozturan, 2009). Ancak sous-vide
tekniginin kullanilmas1 genellikle yiiksek ka-
litede ve tazelikte hammadde gerektirmesi ve
geleneksel pisirme yapan mutfaklarda ekstra
malzeme ve ekipmana ihtiyag duymasindan
dolayr mutfaga ek masraf anlamina gelebil-
mektedir (Light ve Walker, 1990, s.167). Her
isletme, vakumlama cihazi, gidaya ve 1siya
uygun posetler, sous-vide makinalari, daldir-
mal1 sirkiilator, kesin sicaklik gostergeli sicak
su banyolar1, hizli1 sogutma cihazlar1 gibi mal-
zeme ve ekipmanlar1 temin edememekte ve
bu nedenle de sous-vide uygulamasindan uzak
durabilmektedir (Kilibarda vd., 2018; McDo-
nald, 2016, s.11).

Farkli gidalarda sous-vide pisirme tekniginde
mikrobiyolojik gilivenligi test etmek amaciyla
ve gidada bozulmanin hangi zamanda ve 1s1
derecesinde oldugunu belirleyen ¢esitli ¢alis-
malar ylritilmistiir (Biyikli, 2015; Caglak,
Karsli, ve Sismanlar-Altikaya, 2017; Gould,
1999; Harun, 2012; Nyati, 2000; Ozturan,
2009; Yilmaz, 2014). Gould (1999), arastir-
masinda {iriin gelistirmede en yiiksek Once-
ligin gilivenlik oldugunun altin1 ¢izmektedir.
Nyati (2000) calismasinda sous-vide pisirme-
nin {istlin taraflariyla beraber riskli taraflarina
da dikkat ¢cekmistir. On dokuz farkli iiriinde
mikrobiyal ve organoleptik analiz uygula-
mis, gidanin sous-vide pisirme sonrasindaki
aroma, yumusaklik, yapi, doku, lezzet ve bii-
tiinsel olarak kabul edilebilirliginde olumlu
sonuclar ortaya ¢ikarmistir. Ozturan (2009)
calismasinda baliga uygulanan sous-vide
pisirme ile Mezgit ile Palamut baliklariin
4°C ile 12°C olmak iizere iki farkli saklama
sicakliginda mikrobiyolojik olarak bozulma-
larin1 incelemis ve raf dmriinii tespit etmeye
calismistir. Nihayetinde, sous-vide pisirmenin
cabuk bozulan bir iiriin olan balik kalitesine
ve raf Odmriine katki sagladig1 sonucuna ulas-
mistir. Calismalarini tilkemizde sik kullanilan
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bir protein kaynagi olarak tespit ettigi tavuk
etinde yiiriiten Harun (2012), tavuk koftesini
sous-vide pisirmeye maruz birakmis ve ge-
sitli incelemeler yapmustir. Sonugta 90°C’de
pisirilmis 2°C’de saklanmis tavuk koftesinin
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal olarak
70 giin boyunca kalitesini korudugunu tes-
pit etmistir. Biyikli (2015) ise c¢aligmasinda
Tiirkiye’de tliketim miktar1 diigiik ancak sag-
likl1 ve besin degeri yiiksek hindi etini tercih
etmis ve hindi kiilbasti etini, farkli sicaklik
ve siirelerde sous-vide teknigi ile pisirmis-
tir. Arastirmact hindi etini fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik olarak degerlendirmis, sonug-
ta elde ettigi Uriinleri panelistlere analiz etti-
rip, duyusal olarak en begenilen sicaklik-siire
(65°C’de 40 dk.). Bu sicaklik ve siire kombi-
nasyonunda islem goren iiriinlerin +4°C’de 35
giin, +12°C’de 21 giin boyunca bozulmadan
depolanabildigini tespit etmistir.

Caglak vd. (2017) arastirmalarinda Beysehir
Goli baliklarindan Sudak baligina {i¢ fark-
11 sicaklik (60°C, 70°C ve 80°C) 10 dakika
boyunca sous-vide teknolojisi uygulamis ve
duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimlerini incelemistir. Sous-vide sonrasi
sicaklik arttik¢a uygulama sonrasi mikrobiyel
yiikiin azaldigi, bunun da muhafaza sirasinda
mikroorganizmasayisinda daha yavas bir artis
ile sonugladig1 sonucuna varmislardir. Creed
(1998) sous-vide derlemesinde yontemin mik-
robiyolojik olarak riskli kabul edilmesinden
once dikkatleri ¢cekmis olan duyusal ve besin-
sel kaliteyi arttirma farkliligindan bahsetmis
ve bu konuda yapilan arastirmalar1 derlemis-
tir. Baska bir calismada, arastirmaci vakum
paketlere dogal antioksidanlar olan adagayi,
biberiye ve kekik eklenmesinin besin kalite-
sine olumsuz etki yapmadigin ve tiiketici is-
tegini arttiracagini sdylemektedir (Cetinkaya,
2013). Ayrica, bu teknikle pisirilen sebzelerde
C Vitamini, Folat ve B6 vitamininde meydana
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gelen kayiplarin azaldigini ileri siiren aragtir-
ma sonucu da mevcuttur (Cosansu ve Kiymet-
li, 2016). Ceylan ve Sengdr (2017), calisma-
larinda, sous-vide teknolojisinin baslibagina
bir teknoloji oldugundan ancak bagka tekno-
lojilerle kombine sekilde kullanildiginda su
tirtinlerinin kalitesini arttirabileceginden, raf
omriinii uzatabileceginden ve minimal islem
gormiis olan su tiriinlerine ekstra deger kazan-
dirdigindan bahsetmektedir. Aksoy ve Mete
(2017), hazirladiklar1 makalede sous-vide
teknigini molekiiler gastronominin bir parga-
st halinde degerlendirmis ve Tiirk mutfakla-
rinda en ¢ok tiiketilen et olan dana bonfileyi
sous-vide teknigi ile pisirip taramali elektron
mikroskopu ile goriintiileyip doku analizini
yapmislardir. Analiz sonucunda lif yapilarinin
pisirme siiresi ile farklilastig1 ve 63°C’de bos-
luklarin, daha yiiksek sicakliklara gore daha
az oldugu, 65° ve 71°C’de ise bosluklarin
daha belirgin oldugu gézlemlenmistir.
Sous-vide pisirmeyi toplu yemek hizmeti su-
nan sektorlerde ve gida iiretim sistemlerinde
ele alip, tliketici alg1 ve ihtiyaglarini goz tiniin-
de tutan caligmalar yaninda (Creed, 2001;
Yilmaz ve Bilici, 2014), sous-vide yontemini
turizm ascilik ve gastronomi bilimi agisindan
ele alan calismalara da rastlanmigtir (Alpas-
lan, Tanrisever ve Tiitlinct, 2018; Borremans,
2016; Ozer, Yetim ve Otag, 2016). Ozer vd.
(2016) Adapazar1 kabagindan yapilan, gele-
neksel bir Tiirk tatlis1 olan kabak tatlisinin ge-
leneksel yontem, firinda pisirme ve sous-vide
yontemleri kullanilarak pisirilmesi, tiiketici
begenisinin degerlendirilmesi, boylelikle hem
yontemlerin optimize edilmesi hem de en ¢ok
begeni alan yoOntemin belirlenmesine calis-
miglardir. Geleneksel ve sous vide metodu ter-
cih edilen pisirme yontemleri olmustur.

Sous-vide teknigi ile yapilan ¢aligmalar, 6zel-

likle, laboratuvar ortaminda gidalarin mikro-
biyolojik ve fizikokimyasal analizine, gida
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giivenligiyle ilgili raf 6mrii ve pisirme sicakli-
g1 calismalara odaklanmaktadir. Dolayisiy-
la, bu teknik, agirlikli olarak, gida miihendis-
ligi, gida bilimi, fen fakiiltelerinin su bilimleri
gibi farkli disiplinlerde pek ¢ok arastirmaya
konu olmustur. Sous-vide pisirme tekniginin
gecmisten gilinlimiize geldigi nokta, uygulan-
dig1 alanlar, hakkinda yapilan etiidler, bilimsel
aragtirmalara konu olan yonleri, hangi bilim
dallarinda daha ¢ok incelendigi tespit edilse
de turizm alaninda sous-vide pisirme teknigiy-
le ilgili kisitli sayida ¢aligmanin varligina rast-
lanmistir. Yapilan caligmalarin ise daha ¢ok
tilkketici bakis acisindan ele alinan, duyusal
analiz, kullanic1 algis1 gibi konularin iizerine
odaklandig1 gortilmistiir (Alpaslan vd., 2018;
Borremans, 2016; Ozer vd., 2016). Oysa alan-
yazin incelendiginde sous-vide tekniginin; ya-
raticiliga firsat tanimasi, ¢aliganlarin isini ko-
laylagtirmasi, hazir ve hizli hizmet saglamasi
gibi turizm isletmelerinde mutfak yonetimine
avantaj saglayan bazi 6zelliklere de sahip ol-
dugu goriilmektedir (Creed, 2001; Hoeche,
2016; Keller, 2008; Light ve Walker, 1990,
s.157-166). Bu nedenle, konunun gastronomi
ve as¢ilik bakis acisiyla da detayli olarak ince-
lenmesinin turizm literatiiriine 6nemli bir kat-
ki1 saglayacagi diistiniilmektedir. Tirkiye’de
cok bilinen ve uygulanan bir teknik olmamasi
ile birlikte giiniimiizde sous-vide, Gastronomi
boliimlerinde as¢ilik egitiminin 6nemli bir ko-
nusu olarak ele alinmaktadir. Ayn1 zamanda,
diinyadaki gelismeleri yakindan takip eden
kaliteli otel ve restoran mutfaklarinda kendine
0zel olarak yer edinmis bir tekniktir.

Bu calismada sous-vide pisirme tekniginin tu-
rizm isletmeleri baglaminda ele alinmigtir.

GEREC ve YONTEM

Bu c¢alismada, nitel arastirmalarda yaygin ola-
rak kullanilan gériisme (miilakat) yontemi ter-
cih edilmistir. Gorlisme yontemi, sozlii iletisim



yoluyla insanlar1 ve onlarla iligkili durumlari
anlamaya c¢aligan, bireylerin deneyimlerine,
tutumlarma, goriislerine, sikayetlerine, duy-
gularina ve inanglarina iligkin bilgi elde etme-
de oldukga etkili olan, sosyal bilimlerde en stk
kullanilan veri toplama teknigidir (Yildirim
ve Simgsek, 2000; Punch, 2005). Calismanin
giivenilirlik ve inandiriciligint saglamak igin
uygulanan 6nemli bir metot; aragtirma siire-
cinin ve bulgularinin arastirma ydntemlerine
dair bilgisi ve deneyimi olan tarafsiz kisilerle
paylasilmasi ve onlarin fikrine basvurulma-
sidir (Krefting 1991°den aktaran Sener vd.,
2017). Bu amagla, farkl katkilar ile ¢aligma-
nin gelismesi ve gozden kagabilecek hususla-
ra dikkat edilmesi amaciyla ¢alismanin soru
hazirlama asamasinda iki uzmandan, kodlarin
tutarliligini saglamak adina igerik analizi sii-
recinde {i¢ akademisyenden (as¢ilik alaninda
uzman) yardim alinmistir. Ug farkli uzmandan
elde edilen farkli goriisler daha sonra karsilag-
tirllarak kodlar nihai hale getirilmistir. Deger-
lendirmeler ile ilgili bu asamalarda toplam alt1
uzmandan yararlanilmistir.

Calisma Alani ve Veri Toplama Siireci

Calisma alanmin belirlenmesi amaciyla,
oncelikle Eskisehir Ascilar Dernegi Baskani
ve diger deneyimli as¢ilara ulasilmustir. ilk
etapta elde edilen bilgilere bakilarak, bu
pisirme tekniginin, “fine dining” denilen iist
kalite teknik ve malzemelerin kullanildig: res-
toranlar1 ve birinci sinif otelleri isaret etmek-
te oldugu goriilmiistiir. Bu ozelliklere sahip
restoranlarin da genel toplanma yerinin Tiir-
kiye’nin en gelismis sehri Istanbul olmasina
bagli olarak, calisma alaninin bu kapsamda
belirlenmesine karar verilmistir. Calismada
goriiglerine bagvurulacak katilimecilar ola-
rak, Istanbul’da, sous-vide kullanan otel,
restoran ve catering isletmelerinde caligan
ascilar belirlenmistir. Ascilarin belirlenmesi
icin Oncelikle, hazir bir liste veya bilgiye
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Bilge BALTALI, Meryem AKOGLAN KOZAK

ulagmak amaciyla, Tiirkiye Ascilar ve Sefler
Federasyonu (TASFED), Yemek Sanayicileri
Dernekleri Federasyonu (YESIDEF) ve
Tiirkiye Otelciler Birligi (TUROB) dernekleri
telefonla aranmis ancak bu ana Kkitleyi
kapsayan hazir bir liste tespit edilmemistir.
Bu nedenle, as¢ilarin belirlenmesi i¢in amagh
ornekleme yontemlerinden biri olan ve
incelenen konunun siirecleri hakkinda bilgi
toplamaya en elverigli 6rnegin bulunmasina
imkan veren, kartopu Ornekleme yoOntemi
tercih edilmistir (Yildirirm ve Simsek, 2000,
$.69-73).

Veri toplama stirecinde Orneklemi olusturan
ascilarla once telefon mesaj1 yoluyla iletisime
gecilmis, ardindan telefonla goriisiilerek ran-
devu alinmistir. Goriismeler, sous-vide teknigi
konusunda bilgi sahibi 27 asc1 ile yiizyiize,
yurtdig1 ziyaretleri ve c¢alisma yogunlugun-
dan dolay1 ylizylize goriisiilemeyen ancak
calismaya katki saglamak isteyen 1 ase1 ile
elektronik posta, 2 ase1 ile telefon yolu ile
olmak iizere toplam 30 asc1 ile gorlistilmiistiir.
Gorlismelerde yari-yapilandirilmis, 10 soru
kullanilmistir. ~ Asgilarin  yogun  c¢alisma
temposu goz Oniinde tutularak goriismeler
servis  saatlerinden Once veya sonra
olarak planlanmig ve kiiciik aksakliklar
disinda vaktinde ve Ongorildigi sekilde
gerceklesmistir. Gortigmeler, 23 Ekim 2018
ile 15 Ocak 2019 tarihleri arasinda bes tirli
olarak gerceklesmistir.

Katilimar Profili

Calisma grubu 29’u erkek, birisi kadin ol-
mak lizere 30 ascidan olusmustur. Calismaya
cesitlilik katma adina daha ¢ok kadin asgiya
ulasilmaya calisilmis, sous-vide teknigini kul-
lanan 4 kadin as¢1 oldugu tespit edilmis, ancak
yalnizca birisiyle goriisme saglanabilmistir.
Ascilik mesleginin yogun ve uzun calisma
temposu, fiziksel ve zihinsel gii¢ gerektirmesi,
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kendine has hiyerarsisi nedeniyle, glinlimiizde
mutfak calisan1 ve mutfakta yetki sahibi kadin
sayist hala erkeklere nazaran ¢ok azdir. Kati-
limcilarin 4’1 sahip asc1 (restoran sahibi), 11°1
bas-asc1, 1’1 usta 6gretici asc1, 13’1 mutfak sefi
(sef asc1), 1 kisi ise genel miidiir yardimcisi
olarak gorev yapmaktadirlar. Katilimcilardan
sous chef ve exe-sous chef olduklarin1 beyan
eden iki kisi yardimc sef olduklarii 6zellikle
belirttiklerinden mutfak sefi kategorisine alin-
mistir. Katilimcilarin ¢aligma deneyimi, bii-
yiik ¢cogunluk olan 29 as¢ida 5 yildan fazladir.
Katilimcilarin mutfakta yonetici pozisyonuna
gelmis deneyimli ascilar oldugu sdylenebilir.
Sous-vide teknigini kullanan 30 igletmenin da-
gilimi; 19 restoran, 10 otel restorani, 1 catering
firmasi seklindedir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada, SV pisirme siireci, toplamda 10
soru olacak sekilde her bir basamagiyla ard
arda katilimcilara sorulmustur. Boylelikle,
hangi isletme tiirlerinde ne tiir gidalarin SV
teknigi ile pisirildigi belirlenmeye c¢alisilmig-
tir. Ayn1 zamanda, SV ile alakali satin alma,
on hazirlik, posetleme, vakumlama siirecleri
sorulmustur. Takip eden sorularla hangi or-
tamda pisirme yapildigi, sonrasindaki hizli
sogutma agamasi, depolama agamasi, yeniden
1sitma asamalar ile geleneksel pisirme yon-
temlerinden ayrildig1 yonler tespit edilmeye
calisilmigtir. Verilen cevaplar Tablo 1°de gor-
sellestirilmisgtir.

Tablo 1. Sous-Vide Pisirme Siireci

Sorular Kodlar

‘ Kodlarin Dagilimi Siklik

Soru 1: Kirmizi et

(1,2,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18,20,21,2 26
2,23,24,25,26,27,29)

Isletmeniz hangi gida

maddelerini SV teknigi Balik (1,2,3,5,6,8,9,11,14,15,16,21,22,23,24,25,26,27,2 20
ile pisirmeyi tercih
ediyor? Tavuk (2,4,6,8,9,10,11,15,19,20,22,25, 26,27,28) 15
Sebze (1,4,5,8,9,10,13,14,15,16,18,20,21,22,23,25,26,27 19
Yumurta (5,15,18,24,27,29)
Meyve (5,11,15,21,22)
Lezzet verici bilesenler (22,27,29)
Soru 2: Genel tedarik (1,2,3,4,7,8,14,15,16,17,19,23,24,26,27,30) 16
Kullamilan gida mad- Satm. alma birimi ile (5,9,10,11,20,21,25,28) 8
delerinin satin alma/ tf:dank
tedarik siireci nasil isle- | Ozel tedarik (anlagmali (4,6,12,22,29) 4
mektedir? kasaptan 6zel kesim)
Bireysel tedarik (kendim  (12,13,18) 3

yapiyorum)
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Sorular Kodlar ‘ Kodlarin Dagilimi Siklik
Soru 3: Terbiyeleme (Marinas- (1,5,6,7,8,9,11,12,14,15,16,17,20,21,22,23,25,26, 21
o yon) 27,29)
}Sy’;fngﬁszfﬁafﬁg& . | Porsiyonlama (3,5,6,9,10,11,14,16,22,23,24,26,27,29) 14
nelerdir? 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)
Sezone etme (Seasoning) (3,4,18,19,24,25,28)
Sekil verme (1,22,30) 3
Soru 4: Vakum ve SV’e uygun  (2,3.4,5,6,7,9,10,11,13,14,15,16,17,18,20,21,24,2 21
poset 5,28,29)
g;gﬂf;ffﬁfﬂeme Gidaya uygun poset (iire- (1,7,8,9,18,19,22,23,26,28,29) 1
yapmaktasiniz? ticiden alinan poset)
Isiya dayanikli poset (5,12,14,24,26,28)
Kalin poset (11,12,21,23,29)
Soru 5: Urline gore vakumlama (1,6,8,9,10,13,14,16,21,26,27,29) 12
Vakumlama siireci Kuvvetli vakumlama (2,6,9,18,19,22,23,24,25,28) 10
hakkinda bilgi verir SV dis1 kullanim igin (14,20,23,24,29,30) 6
misiniz? vakumlama
Tezgah listii makina ile (2,3,4,5,6,7,10,12,13,14,15,17,18,19,21,22,23,24,2 23
vakumlama 5,26,27,28,29)
Endiistriyel bilyiik makina (7,9,11,20,29) 5
ile vakumlama
Soru 6: Sirkiilator ve gastronom (1,2,3,4,5,7,8,13,14,15,16,17,18,21,22,23,24,25,26 23
. ,27,28,29,30)
gﬁiﬁ‘;?ﬁ;kﬁlﬁ; Buharli firin (2,5,7,8,9,10,13,14,16,23,24,26,27,29) 14
Her sey dahil SV maki- (6,7,8,9,1012,16,23) 8
nasit
Kendi iirettigimiz SV (11,20) 2
makinasi
E-Thermoline serisi (5,19) 2
Devirmeli kazan (Tilting  (7) 1
pan)
Soru 7: Buzlu su (1,4,6,7,8,9,13,14,15,17,18,19,20,21,22,24,26,27, 20
] 29,30)
f;;lll Sggﬁinn?aftﬁii? lso;< sogutucu (Blast chil-  (2,4,5,7,8,9,10,11,12,13,16,17,23,24,2526.27,28) 18
er
Sogutma odas1 (Chiller (8,11) 2
room)
Soru 8: Art1 4 (+4 °C) (1,2,4,11,14,15,16,18,19,20,22,23,25,27,28,29,30) 17
Pismis ve sogutulmus | (0-4) °C arasi (2,4,6,7,8,9,10,16,17,21,24,27) 12
Eksil8 (-18 °C) (6,8,11,15,17,19,20,22,23,27) 10

gidalar1 hangi sartlar al-
tinda depoladiginizdan
bahseder misiniz?
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Sorular Kodlar ‘ Kodlarin Dagilimi ‘ Siklik
Soru 9: Hassas pisirme (1,2,3,4,5,6,7,8,9,12,15,16,17,18,19,22,23,26,27,2 21
8,30)

Sizce SV pisi tekni-

>izee Sy PISING I 1 Standardizasyon (1,3,4,8,13,14,15,18,19,20,23,24,26,27,28,29,30) 17

ginin geleneksel pisir-

meden farklari nelerdir? | Suyunu iginde tutma (1,2,7,9,11,13,16,20,21,22,23,25,26,27) 14
Operasyonu rahatlatmasi  (1,9,12,19,24,27) 6
Kalifiye eleman ihtiyacin1  (1,3,14,26,29) 5
azaltmasi
Raf 6mrini uzatmasi (2,9,11,26,28) 5
Verimlilik (2,11,22,26,29) 5
Vakumlama fark1 (8,10,13,17,23) 5
Diisiik derecelerde pisir-  (8,12) 2
me

Soru 10: Su banyosunda 1sitma (2,4,5,7,8,9,13,14,15,16,17,20,22,25,27,28,29) 17
Tavada izleme (1,4,6,7,9,15,16,17,18,20,22,23,24,25,26,29,30) 17

Sunum agamasinda ye-

niden 1sitma islemini ne | 1zgarada mihirleme (4,16,17,18,19,22,23,24,26,28) 10

sekilde yaptyorsunuz? | Firinda 1sitma (2,6,9,10,11,21,22,23,27) 9
Soteleme (16,18,20,28)

Katilimcilara yoneltilen isletmelerinde SV tek-
nigi ile pisirmeyi tercih ettikleri gida maddele-
riyle ilgili birinci soruda, 30 katilimcidan 26°s1
kirmizi et pisirdigini ifade etmistir. Burada kir-
miz1 et olarak en ¢ok bahsi gecen etler dana ve
kuzu etleri olmustur. Bir isletmede farkli olarak
geyik etine rastlanmistir. Bazi isletmeler bonfile
gibi yumusak kesim etleri SV teknigiyle pisir-
meyi tercih ederken, bazilar1 da incik, omuz,
kaburga gibi sert kesim, lifli ve uzun siire pis-
mesi gereken etlerde bu teknigi uyguladiklarini
belirtmislerdir. Her iki tiir kesimden de kulla-
nan isletmeler mevcut bulunmustur. Gortistilen-
lerin verdigi cevaplardaki cesitlilik ¢alismaya
zenginlik ve farkli bakis acilar1 katmustir. Or-
nek olarak, bazi katilimcilar ¢ok fazla {iriinde
bu teknigi kullanirken bazilar1 sadece tek bir
tiriinde kullandiklarini ifade etmislerdir. Bunu
da gilincel meniilerindeki tercihlerine baglamis-
lardir. Giincel olarak meniilerinde tek bir tirtinii
SV pisirmeyi tercih eden igletmelerin triinleri;
Somon balig1, Tavuk kanadi ve Ordek seklin-
dedir. Yontemi ¢ok az, ancak istedikleri tirtinii
elde etmede kullanan ascilar da tespit edilmistir.
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30. K: ‘Deniz iiriinleri sosisi ve karides hamu-
runda kullaniyoruz. Pigirme tekniginden ¢ok
pastorize etmek icin SV ozelliklerini kullaniyo-
ruz. Bizim lokantamiz Anadolu lokantasi.’

Genel olarak ascilar SV pisirmenin her gesit
tirline uygun olmadigini, 6zellikle protein kay-
naklarinda iyi sonuglar verdigini sOylemistir.
Buna ragmen, kok sebze, yesil yaprakli sebze,
meyve veya farkli iirlin uygulamalarinin da
mutfaklarda yer aldigi goriilmiistiir. Bakliyat
disinda bir¢ok tiriinde kullanildigini1 vurgulayan
as¢1 bir tarafa (1.G), cok sik karsilasilmayan
bakliyat pisirmeyle ilgili ilgin¢ bir uygulamaya
tek catering firmasi katilimeisinda rastlanmustir.
Soyle ki;

11. K: ‘Sadece magazalarimizda sattigimiz et,
balik, tavuk iiriinlerini simdilik SV ile pisiriyo-
ruz. Ama bakliyat iiriinlerinin hepsinin deneme-
leri yapildi onlart da yavas yavas hayata gegi-
recegiz, satisa sunacagiz. Tathlar i¢in meyve
ptiresi ve regellerinin yapiminda kullantyoruz.
Protein, bakliyat ve vitamin i¢eren biitiin herse-
vi SV’de pisirebiliyoruz.’



Yirmi kisi SV pisirmeyi, balik ve deniz tirlinle-
rinde, 19 kisi ¢ogunlugu kok sebze olmak iizere
sebzede, 15 kisi tavuk ve az miktarda da ordek,
kaz gibi kanatlilarda, 6 kisi yumurta pisirmede
kullandigin1 beyan etmistir. Balik yaninda de-
niz lirlinlerinde de bazi as¢ilar tarafindan tercih
edilen SV normalde kauguk gibi olan ahtapot
ve siibye gibi uzun pismesi gereken ama asir1
yumusamamasi gereken trlinlerde istedikleri
fayday1 saglamigtir. Meyve pisirmede 5 isletme
SV tekniginden faydalanirken az da olsa farkl
uygulamalar da ortaya ¢ikmustir. Ornek olarak,
iki isletme aromatik yag yapiminda, iki isletme
slit bazli1 sos yapiminda, iki isletme ise sakatat
pisirirken SV teknigini kullanmaktadir. Sos ve
aromatik yag tablodaki kodlarda birlestirilip
“lezzet veren bilesenler” adi altinda toplanmis-
tir. SV uygulamasinda vakum posetsiz pisirilen
yumurtada, tiim diinyada bilinen “miikemmel
yumurta” uygulamalarmin Istanbul’daki otel ve
restoran mutfaklarinda da yer aldig1 goriilmiis-
tiir. Bu konudaki baz1 dikkat ¢eken agiklamalar
sunlardir:

29. K: ... ‘Aromatik yaglar yapmak i¢in infiiz-
yon i¢in de kullaniyoruz SV'i. 85°C 45 dakika
bekletiyoruz mesela safranli baharatli zeytin-
vag yapiyoruz, limon yagi, sonra pisirmelerde
veya salata vinegretlerinde kullaniyoruz. Sala-
talarin ve mayonezlerin tadini degistiriyor.’

Bu soruyla beraber isletmelerin biiyiik ¢ogun-
lugunun SV teknigini, kirmiz1 et, balik, tavuk
ve yumurta gibi protein i¢eren {iriinlerde kullan-
dig1 ortaya ¢cikmistir. Bunlar disinda en yogun
kullanimin 6zellikle kok sebzede oldugu belir-
lenmistir.

Ikinci soru olan tedarik siireciyle ilgili soruda
16 katilan SV i¢in 6zel bir tedarik olmadigini,
herzamanki ‘genel tedarik siireci’nin isledigini
kaydetmistir. Burada kastedilen genel tedarik
restoran tedarigi olarak degerlendirilebilirken
satin alma departmaninin kullanilmasi otel te-

darigi veya biiyiik restoran tedarigi olarak diisii-
niilmelidir. Satin alma islemleri ile ilgili olarak,
8 ag¢1 ‘satinalma departmani kanaliyla tedarigin
yapildigint’, 3 as¢1 da gida maddelerinin ‘satin
alimmasini kendilerinin yiiriittiglini’ ifade et-
mistir. Tedarigi kendilerinin yiiriittiigiint belir-
ten 3 as¢idan bir tanesi butik restoranda calig-
tigin1 ve organik pazarlarla begendikleri yerel
tireticilerden aligveris yaptiklarii sdylemis;
edenini de kendileri gibi butik {reticileri des-
teklemek ve yerel iiriine verdikleri deger olarak
aciklamigtir. Tedarigi kendisinin yaptigini sdy-
leyen taninmig bir otel zincirinin ag¢isinin ifa-
desi de su sekildedir:

12. K: ‘Bizim otelimizde satin alma yok, kon-
sept geregi. Satin alma ve tedarigi ben kendim
vapiyorum. Tiim iiriinleri ben kendim secerek
satin alryorum. Etinden baligina, sebze zaten
anlasmalr bir firmamiz var, her sabah 5 te taze
olarak getiriyor.’

Bu baglamda, 4 kisi protein grubu gidalar icin
farkli bir yol izlediklerini ve anlagmal1 oldukla-
11 kasaptan SV {iretimi i¢in et aldiklarini bildir-
mistir. Ornegin:

22. K: ‘Yani soyle SV oldugu icin biraz daha
cost control hareket etmemiz gerekiyor. Mesela
dana yanak soyliiyoruz biz. Dana yanaklart si-
nirli istemiyoruz. Kasaplarda sinir alma maki-
nalart var boyle biiyiik, bir tarafini tutuyorsun
sinirli tarafimi traslyor, onu istiyoruz.’

Katilimcalarin 9’u taze tirlin alimi yaptiklarinin,
9’u iyi Ureticilerden aldiklar1 kaliteli malzeme-
leri kullandiklarinin vurgusunu yapmistir. Hat-
ta iki tanesi kalite standart belgeleri ile ¢alig-
tiklarindan bahsetmistir. Tazelik adma iki asc1
‘baby’ denilen kiiclik ve 6zel tiretim sebzeleri
kullandiklar1 sdylemistir. Bu durum goriisiilen
restoranlarda pahali malzemelerin kullanildigi-
n1 gostermistir. Mutfaklari i¢in giinliik alim yap-
tiklarini 6zellikle vurgulayan 4 asc1 oldugu gibi
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2 asc1 da her zaman bulunmayan 6zel tirlinlerde
donuk iirlin de kullanabildiklerini belirtmistir.

11. K: ...’Diger malzemeleri nasil aliyorsak
ama belli kriterlerde olmasi lazim. Belli kalite
standartlarini karsilyyor olmasi lazim. Ciinkii
biz bu arada bir kalite belgesini almaya ¢ali-
swyoruz. Diinyada gegerliligi olan FSSC kalite
belgesini almaya ¢alistyoruz. O yiizden tedarik-
cilerimizin de bize o kalite standartlarinda iiriin
veriyor olmasi lazim.’

Katilimcilardan bir as¢1 tiim diger ascilardan
farkli bir uygulamadan; baglh olduklar1 zincir
otel biinyelerinde uyguladiklar1 ‘Birch Street’
adindaki stoksuz iiretim, operasyona gore ihti-
yag olduk¢a gida alimi1 yonteminden bahsetmis-
tir. Bir katilimer ifadesinde soyle demektedir:

10. K: ‘Satinalmada bizim mutfak olarak kul-
landigimiz ve biitiin H... zincir otellerinde Bir-
ch street diye bir sistem var, program var. Di-
ger tist segment oteller de bu sistemi kullaniyor.
Bizde kesinlikle stok yok. Otele simdi gitsek
hi¢bir iiriin bulamazsiniz, event yoksa. Giinliik
satinalma.’

Satinalma ile ilgili bulgular degerlendirildigin-
de, iiriin alimina 6nem verildigi; kaliteli, ge-
nellikle taze {riin alinmaya calisildigi; kalite
standartlarina uyulmaya dikkat edildigi goriil-
mektedir. SV pisirmede kullanilacak gida mad-
delerinin tazeligine azami dnem gosterilmelidir
(McDonald, 2016). Ozellikle, balik iiriinleriyle
ilgili SV pisirmenin baliktaki dogal aromalar1
ortaya cikarttig1 gerekcesiyle, baligin miimkiin
oldugu kadar taze olmasi 6nemli bulunmaktadir
(Baldwin, 2008, s.11).

SV iiretimi i¢in gidaya yapilan 6nhazirliklar ile
ilgili digiincii soruda 21 asc1 sikligiyla en ¢ok
uygulanan 6n hazirligin ‘terbiyeleme (marinas-
yon)’ oldugu, ardindan 14 asc1 sikligiyla “por-
siyonlama’ ve 12 asc1 sikligiyla ‘temizleme’
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islemleri oldugu tespit edilmistir. Birgok as¢z
marinasyonun ya da terbiyelemenin eti lezzet-
lendirmede, yumusatmada ve saklama stiresini
arttirmada, i¢ine konulan aromatikleri, sekeri,
sosu veya taze baharati igine emmesinde 6nemli
bir faktor oldugunu vurgulamistir. Ornegin:

5. K: ‘Porsiyonlama, marinasyon neyi yapmam
gerekiyorsa yapryorum ona gére vakumlayip
pisiriyorum. Genelde on pisirme yapmiyorum,
clinkii SV pisirme teknigi ile pisirdikten sonra
baska bir pisirme teknigi uygularsiniz. Evet ¢ig
olarak uygulaniyor. Sebzelerde hi¢ birsey yok,
zaten kendi suyunun i¢inde blanch edilmis olu-
yor.’

Gida maddesini sosta bekletip terbiyelemekten
farkli olarak tuz biber ve yag gibi temel lezzet-
lendiricilerle lezzetlendirme ya da baharatlan-
dirma olarak gecen ‘sezone etme (seasoning)’
7 ase1 sikligr ile ¢alismada yer almistir. Ancak
terbiyeleme ile ayn1 islem olarak algilanabilen
sezone etme yani lezzetlendirme arasindaki
farkliliga dikkat edildigi goriilmektedir. Bilin-
digi gibi terbiyelemede iiriine aromatikler ve
baharatlar yardimiyla tat katma diginda alkol,
sitke, yogurt, narenciye, siit gibi unsurlarin
katilmastyla hem bir yumusama saglanmakta
hem de koruyuculuk saglanarak saklama siiresi
uzatilmaktadir. Baharatlamada (sezone etmede)
ise tuz, biber, zeytinyag gibi basit eklemeler
yapilmakta, iirlin fazla tat verilmeden ve bek-
letilmeden dogal tadiyla pisirilmektedir (Tiir-
kan, 2010). Pisirme siireci ile ilgili olarak 17
asc¢1 gidalart ¢igden pisirdigini ifade ederken,
SV pisirme Oncesi lrlinline gére ‘On pisirme’
de uyguladigim soyleyen 9 as¢1 vardir. On pi-
sirme islemlerinden en ¢ok sebzelere yapilan
blanch etme yani pisecek iirlinlerin renginin ve
goriintlislinlin kaybolmamasi adina, sicak sudan
soguk suya aktarilarak yapilan soklama islemi
oldugu goriilmiistiir. Blanch etmekten baska SV
islemi Oncesi etleri tavada izleyerek miihiirle-
me veya kuvvetli kokuyu gidermek i¢in hagla-



ma yapma 6n muamelelerine de rastlanmistir.
Uriinlerini belli bir form almas1, pisme sonrasi
da sunumda ayni sekilde goriilmesi i¢in 6n ha-
zirlik ya da ‘sekil verme’ islemi yapan 3 ase1
bulunmaktadir.

Alanyazinda SV pisirme dncesinde uygulanan
on hazirliklarda baharatlamaya dikkat edil-
mesi gerektigi aksi takdirde vakum ambalaj-
da gidanin tadinin baskilanabilecegi sdylen-
mektedir (McDonald, 2016, s.23). Bu durum,
uygulayict asgilarin iirlinlerine gore degisen
marinasyon ve tatlandirmada gosterdikleri
dikkati anlamli kilmaktadir. Sebzelerin yu-
musamasi i¢in etlerden daha yiiksek sicakliga
ihtiyac1 oldugu bilindiginden genelde klasik
pisirmelerde kullanilan ve et ile sosu lezzet-
lendiren kok sebzelerin SV tekniginde ayri
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 sicak-
tan soguga soklama islemine veya agir ko-
kular1 gidermek i¢in veya balik iirlinlerinde
buharda haslama goriintiisiinii veren albiimin
proteinlerinin disa ¢ikmasini Onlemek igin
Brining denilen yogun tuzlu suda bekletme
islemi yapilmaktadir (Baldwin, 2008, s.6-12;
Light ve Walker, 1990, s.159). Arastirmada bu
cesit uygulamalar ahtapot muamelesinde, bazi
sebzelerde ve sert etlerde karsimiza ¢ikmaistir.
Alanyazinda SV yonteminin en énemli deza-
vantaji, gidalarin direk 1s1ya maruz kalmama-
sindan dolay1 dis ylizeylerinin renk almamasi
ve Maillard reaksiyonunun sagladigi aroma
gelismesinin olmamasi oldugu bilinmektedir.
Calismaya katilan bir¢ok as¢1 SV sonrasi et-
leri mithiirlemeyi ve lezzet gelistirmeyi tercih
ederken bir kism1 da 6ncesinde iz verip vakum
posette pisirmeyi uygun bulmustur.
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Pisirme siirecinin dérdiincii sorusu olan poset-
lemeye verilen ortak cevaplar, 21 asc¢1 sikligina
sahip “vakuma ve SV pisirmeye uygun poset”
kullanim1 olmustur. On bir katilimer “gidaya
uygun poset” kullandiklarini belirtirken 6 kisi
ozellikle “Istya dayanikli poset”, 5 kisi de “ka-
lin poset” vurgusunda bulunmustur. Caligmay1
gida miihendisi ile beraber yanitlayan bir asci,
migrasyon testleri yapilmis poset kullandikla-
rint ifade etmistir. Gidanin temas ettigi ambalaj
malzemesinden gidaya dogru olan gecise mig-
rasyon denmektedir ve Migrasyon testleri gida
giivenligi acisindan ambalaj malzemesinin
yaratabilecegi tehlikeyi inceleyen testlerden
bir tanesi olarak bilinmektedir (FOODELPHI,
2019).

Bu testi onemseyen asciyla beraber 4 adet ka-
tilimel, posetlerini gida giivenlik kurallarina
uygun tedarik¢iden ve iireticiden aldiklarini
ifade etmislerdir. Calismada 3 kez posetlerin
toptan gida malzemeleri satisinda siklikla bas-
vurulan bir merkez olan Eminoniinden tedarik
edildigi bilgisi yer almaktadir. Alanyazinda
SV icin kullanilan paketleme malzemesinin
yiiksek 1siya dayanikli ve gaz gegirgenligi
olmamast gerekliliginin alt1 c¢izilmektedir
(Schellekens ve Martens, 1993). Calismada
posetin Ozelliklerinin ¢ok bilinmedigi ancak
uygulamalarla denenen posetlerden en uy-
gunlart secildigi tespit edilmistir. Kalin po-
set, gidaya uygun poset, 1siya dayanikli po-
set cevaplar1 da vakum ve SV’e uygun poset
cevaplarinin i¢ine girebilen nitelikte olmalar
biryana kullanicinin 6ncelikli bakis agisin
yansittig i¢in farkli baslik altinda toplanmas-
tir. Posetleme yaparken SV pisirmenin riskli
taraflarin1 g6z 6niinde bulundurup el hijyeni-
ne 6zellikle 6nem gosterdigini belirten bir ka-
tilimciya rastlanmistir. Ambalajlama islemini
porsiyonluk yapan ascilara rastlandigi gibi
ascilik terimiyle “Takoz halinde” yani biitiin
olarak, sonradan kesilecek sekilde biiyiik po-
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setlerde de uygulayan ascilar mevcut bulun-
mustur. Genellikle alakart mentilerde kisisel
porsiyonlart kullanan ascilar banket gibi bii-
yiik ¢aptaki operasyonlarda biitlin halde pisir-
meyi tercih ettiklerini sdyle ifade etmislerdir:

20. K: ‘Soyle poset se¢iminde dikkat ettigimiz
nokta su aslinda posetlerin tam anlamuyla tii-
revlerini bilmiyorum ama bu teknikte uygu-
lanacak Tiirkiyede satilan en kaliteli poseti
aliyorum. Oyle soyleyebilirim. SV’ye ozel. O
pisirme teknigine uygun posetler kullaniyo-
ruz. Iki boyut kullaniyorum... Mesela Bonfi-
leyi veya antrikotu biiyiik yapman gerekiyor.
Biiyiik yani “’Takoz halinde " deriz ona aslinda.
Hem istediginiz biitiinliigii yakalarsiniz hem
istediginiz sekilde kesebilirsiniz.’

Cogu asc1 1s1ya dayanikli ve SV’e 6zel poset
kullandigin1 belirtse de diisiik 1s1da SV yaptig1
icin gidaya uyumlu ve kalin poset kullanmasi-
n1 yeterli bulan bir ag¢iya da rastlanmistir. Bir
katilime1 da SV islemini vakum posetiyle de-
gil, strec filme iki kat sarma seklinde uygula-
digini ifade etmistir Bu uygulama SV tarihin-
deki ilk uygulamaya benzer olmas1 agisindan
dikkat ¢ekmektedir.

30. K: ‘Kullandigim sosiste seklini bozmasini
istemedigim ic¢in vakum paketi kullanmiyo-
rum, hayvansal bagirsak da kullanmak istemi-
yorum. Yapay form veriyorum, iki kat strege
sarma seklinde uyguluyorum. 74°C 13 dakika
pisiriyorum. Bu biiyiik miktar gramaji, aslinda
daha diisiik derecede piser ama miktar biiyii-
diikge siire uzuyor. Optimizasyon yapiyoruz.’

SV pisirme siirecinin vakumlama ile ilgili olan
besinci sorusunda isletmelerin uyguladig: iki
vakumlama tipi ortaya ¢ikmistir. 12 isletme,
iriiniin ~ 6zelliklerine gdre, “lirline gore
vakumlama” yaptiklarini ifade etmis, 10 tane-
si de “kuvvetli vakumlama” yaptiklarini soy-
lemistir. Isletmelerde kullanilan vakumlama
makineleri 23 isletmede tezgah istii, 5 islet-
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mede ise endiistriyel biiyiik tip seklinde oldugu
tespit edilmistir. Dolayisiyla, daha ¢ok tezgah
isti vakumlama makinesinin tercih edildigi
ortaya ¢ikmistir. Yedi as¢1 isletmesinde tek
bolmeli vakum makinesi oldugunu sdylemis,
5 asc1 basing ayarindan bahsetmistir. Vakum
makinelerinin yiyecek igletmeleri i¢in havayla
gidanin temasin1 kesmesi agisindan siklikla
kullanildig1 ortaya ¢ikmustir. Alt1 isletme va-
kum makinelerini “SV islemi disinda” da, ¢a-
buk tursu yapiminda, meyveleri sikigtirarak
konsantre tat elde etmede, inflizyon ve stok-
lamada da kullandiklarini belirtmistir. Birden
fazla vakum makinemiz var diyen 4 isletme
mevcut bulunmustur. Isletmelerde kullanilan
ister biiyiik ister kii¢iik olsun tiim vakum ma-
kinelerinin chamber style denilen profesyonel
mutfaklarda siklikla kullanilan endiistriyel
tir oldugu diistiniilmektedir. Posetin ic¢inde
gidayla beraber likit olanlarin da vakumlan-
masini saglayan bu sistem kuru vakumlama
yapan ev tipi vakumlama makinelerinden ay-
rilmaktadir (Keller, 2008, s.28; McDonald,
2016, s.14).

Bir asc¢t ozellikle kullandigi markanin fir-
masindan otel biinyesinde egitim aldiklarini
belirtmistir. Vakumlamanin gida g¢evresinde
oksijensiz ortam yaratarak bakteriyel tireme-
nin durdurulmasi adina, renk degisiminin ol-
mamast ve ucgucu bilesenlerle suyun gidanin
icinde kalmasi1 adina, depolamada kolayliklar
gibi faydalar1 oldugu bilinmektedir. Bunlarla
beraber, malzeme Ozelliklerine dikkat edile-
rek, gidaya uygun basing uygulanarak vakum-
lama yapilmasinin pisirme kalitesini de etkile-
yen bir 6zellik oldugu ifade edilmistir (Keller,
2008, s. 30).

Pigirme siirecinin altinci sorusu olan, pisir-
me ortamut ile ilgili soruda alt1 farkli ekipman
grubu belirlenmistir. Bunlar “sirkiilator ile
gastronom”, “buharli firin”, “her sey dahil SV
makinas1”, “kendi iirettigimiz SV makinas1”,



‘thermoline serisi’ ve “devirmeli kazan” (til-
ting pan) seklindedir. Verilen en yogun cevap
‘sirkiilator ve gastronom’ yoluyla pisirme ol-
dugudur. SV makinesi olarak da anilan dal-
dirmal1 sirkiilatorler bes farkli marka olarak
tespit edilmistir. ‘Tank ve sirkiilator disinda
her sey dahil tezgah ustii, kapakli SV makine-
leri’nden 8 kiside mevcut bulunmustur. Kendi
tirettigi SV makinesini kullandigini sdyleyen
2 kisi vardir. Bu pisirme ortamlarindan farkli
olarak ankastre bir iiriinii olan thermoline se-
risi de bain-marie, pasta-cooker ve SV maki-
nesi olma oOzelliklerini bilinyesinde bir arada
barindiran bir makine olarak, 2 as¢inin mut-
faginda SV pisirme ortami olarak yer almak-
tadir. “Birden fazla SV makinemiz var” diyen
10 ase1, caligmada yer alan mutfaklarda bu
yontemin siklikla kullanildigin1 ortaya koy-
muglardir. Farklilik olarak ortaya g¢ikan bir
pisirme ortami da tek bir igletmenin mutfa-
ginda goriilse de arastirmada yerini almigtir.
Mevcut bulundugu otel mutfaginda biiylik
capli banket operasyonlarina hizmet eden ve
tilting pan veya devirmeli kazan denilebilen
bu genis kazan da 115 litrelik i¢ hacmiyle bii-
yiik bir diidiiklii tencereyi andirmakta ve SV
moduna girmektedir. Asc¢ilar SV’i didikli
tencerede pigmis veya firinda uzun siire bra-
ze olmus etlerle karsilastirdiklarinda lezzetin
daha ¢ok suya karistigini, etin yumusak olsa
da dokusunun SV pismis etten ¢ok farkli ol-
dugunun altin1 ¢izmiglerdir. Ayrica, her sey
dahil SV makinesi kullanildigi, daha biiyiik
caplt tiretimlerde yani banket hazirliklarinda
da firmlari SV o6zelliklerinin kullanildig tes-
pit edilmigtir.

SV pisirme siirecinin yedinci sorusu olan hizl
sogutma tekniklerinde ortaya ¢ikan bulgular;
“buzlu su”, “sok sogutucu”, “sogutma odas1”
olarak belirlenmistir. Hizli sogutma uygulama-
lar1 sorulan ascilardan biiyiik ¢ogunlugu buz-

lu su kullandiginmi belirtmistir. Buzlu su disin-
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da kullanilan bir diger hizli sogutma yontemi
de sok sogutucu (blast chiller) olarak tespit
edilmistir. Tirk¢ede hizli sogutma kabinleri
de denilen gidalarin hizli siirede dereceleri-
ni disiiriip bakteriyel gelismeleri bloke eden
0zel sogutucu dolaplar olan blast freezer SV
teknigi kullanilan mutfaklarda siklikla uy-
gulanan Once -40°C’ye diisiirlip sonrasinda
-18°C’de muhafaza etmek seklindedir. Fark-
I1 olarak bir asc1 blast chillerinin tiip bebek
tinitelerinde kullanilan en {ist segment oldu-
gunu ve -78°C’de sogutma ve muhafaza sag-
ladigin1 sOylemistir. Endiistriyel mutfaklarda
kullanilan hizli sogutucularin yaninda farklilik
olarak ortaya ¢ikan, bir otelde ve ¢alismanin
tek catering firmasinda karsilagilan uygulama
da chiller room denilen sogutma odasidir. Ca-
lismada hem buzlu su hem de sok sogutucunun
ozelliklerinden faydalandigini belirten ascilar
da mevcut bulunmustur. Bu asgilar, porsiyon-
luk iiretimlerde buzlu su ile sogutma yaparken
yiiksek miktarda, ¢oklu iiretimlerde blast chil-
ler kullandiklarim belirtmistir. Iki asc1 da pisir
ve servis et (cook and serve) operasyonu uygu-
ladiklarini, anlik SV yaptiklarini belirtmis ve
sogutma uygulamadiklarini kaydetmislerdir.
Ayni sekilde, sogutma yapmadigimi ifade eden
bir as¢1 60°C’lerde pisen bir {iriiniin kendi ken-
dine soguyabilecegi agiklamasini yapmustir.
Stoklama yapmadan anlik kullanilan SV hizl
sogutma Orneklerinden farkli olarak, stoklama
yapan isletmelerde hizli sogutmaya yaklasi-
min derin dondurma veya lirline gore, tikketime
gore dolapta bekletme seklinde oldugu goriil-
mistiir. Hizl1 sogutmanin pisirmeyi durdurma-
daki, bakteri gelisimini 6nlemedeki 6neminin
bilindigi su agiklamadan da goriilmektedir:

13. K: ‘Chillerimiz var. Blast chiller zaten bi-
liyorsunuz eksi 40°a. Simdi soyle pisirdigimiz
herhangi bir malzemeyi kendi bagina birakmi-
yoruz ¢linkii 151 gegislerindeki yavaslik bakteri
tiremesine neden olur o yiizden en ¢abuk yon-
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temle once buzlu su yapiyoruz onunla direk
sogutmaya alyyoruz. 0-3°C arasinda sogutu-
yoruz'.

Bir asc1 ise, 0zellikle etlerde hemen sogutma
yapmadigini, etin disiik 1sida pigmis de olsa
biraz dinlenmesi gerektigini ifade etmistir
(17.K).

Pigirme siirecinin depolama sartlariyla ilgili
olan sekizinci sorusunda ortaya ¢ikarilan ti¢
adet bulgu: “art14 (+4)”, “(0-4) aras1” ve “eksi
18 (-18)” seklindedir. Konuyla ilgili olarak 17
asct art1 4 dolaplarini siklikla kullandiklarini
sOylemis, 12 as¢1 0-4 arasi dolapta bekletme
yaptiklarin1 vurgulamistir. 10 as¢1 -18 de de-
polama yaparak dolayisiyla derin dondurma
yaparak, SV pisirmenin stoklamaya uygun ta-
rafin1 kullandiklarini ifade etmistir. Buna na-
zaran 6 kisi de hi¢ depolama yapmadiklarini,
SV teknigini anlik kullanimda degerlendirdik-
lerini belirtmistir. Goriilmektedir ki genel ola-
rak ii¢ farkli depolama sicakligi kullanilmak-
tadir. Uriiniin yapisina ve hassasiyetine gore
derin dondurma uygulanmaktadir. Depolama
yapilmayan restoranlarin iiretim kapasitesi
daha diistik olan, banket tarzi operasyonu ol-
mayan, siiriimiin yogun oldugu yerler oldugu
soylenebilirken otellerde ise SV’in raf omrii-
nii uzatici 6zelliklerinin daha ¢ok kullanildig:
ortaya ¢ikmistir.

Pisirme siirecinin dokuzuncu sorusu olan SV
pisirme siirecinin geleneksel pisirmeden fark-
larinda; “hassas pisirme”, “standardizasyon”,
“suyunu i¢inde tutma”, “operasyonu rahat-
latmas1”, “kalifiye eleman ihtiyacin1 azalt-
mas1”, “raf Omriinii uzatmasi”, “verimlilik”,
“vakumlamanin farki1” ve “diisiik derecelerde
pisme” kategorileri belirlenmistir. En fazla
tercihin oldugu hassas pisirme; gidanin iste-
nilen pismislik seviyesine getirilmesi yani ne
az ne ¢ok tam kivaminda pismesi olarak ifa-
de edilebilir. SV pisirmeyi, Tiirk mutfaginda
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uygulanan uzun siire diislik sicaklikta pisirme
sekline benzerligine dikkat ¢eken ascilar da
mevcuttur. Ascilar 6zellikle ascilik yetilerinin
cok kuvvetli olmasi gereken boyle bir konuda
SV tekniginin mutfaklara katkisini ifade eder-
ken; kimi as¢ilar da bunun fazla otomatik ve
hatta bilgisayarvari bir teknik oldugunu ifa-
de ederek mesleki agidan soguk bulduklarini
sOylemistir. Kimi ascilar teknigin her {iriine
uygun olmadigir gibi Tiirk geleneksel mut-
fagina da uygun olmadigini belirtmis, tekni-
gi modern olarak tanimlamistir. Ote yandan,
bir¢cok as¢1 bu teknigi mutfaklarinda islerini
kolaylastiracak bir alet olarak kullandiklarini,
yeri geldiginde kullandiklarini belirtmistir.
Bu teknigin ayn1 zamanda bir 6n hazirlik ol-
masindan, operasyonu rahatlatan ve operas-
yon siirecine hiz katan 6zelliklerinden dolay1
tercih edildigi belirtilmistir. Standardizasyon
ve siirdiiriilebilirlik i¢in regeteye uymak ge-
rektiginin alt1 ¢izilmistir. Uriinlerin raf émrii-
niin uzamasi ve mutfak yonetimine verimlilik
kattigin1 ifade edenler de olmustur. Bu soruda
tespit edilen, verimlilik ve operasyonu rahat-
latmasindaki yogunluk ise klasik pisirmelerde
uygulanan 6n pisirme ile ulagilabilecek so-
nuglar olarak goriilebilir. Bunun nedeni SV
pisirme tekniginin de aslinda bir 6n pisirme
olarak uygulanmasinda kaynaklanmaktadir.
Alanyazinda SV tekniginin geleneksel pi-
sirmeye kiyasla temel avantajinin, isgiicli ve
standartlagmis ekipmandan dolay1 ekonomik
olusu ayn1 zamanda da daha az lezzet katiciya
ihtiya¢ duyulmasindan, vitamin gibi besinsel
0zelliklerin muhafaza edilmesi ve gidanin or-
jinal suyunu korumasindan dolay1 daha nite-
likli tirtin elde edebilme oldugu yazmaktadir
(Schellekens ve Martens, 1993).

SV pisirme siireciyle alakali onuncu soru olan
sunum asamasindaki yeniden 1sitma islemi
ile ilgili olarak katilimcilarin verdigi cevaplar
sikliklarina gore su sekilde siralanmigtir: Su



banyosunda 1sitma, tavada izleme, 1zgarada
miihiirleme, firinda 1sitma ve soteleme. Bu-
rada su banyosunda 1sitma ile kastedilen poset
icindeki pisirilmis gidanin, ayarli sicaklikta
hazir bulunan SV tankina daldirarak istenilen
i¢ sicakliga ulastirtlmasidir. Bu uygulamanin,
SV pismis giday1 oldugu gibi sunmak istendi-
ginde yapildig1 goriilmektedir. Istah agiciligin
artirmak isteyen ascilarin bir pisirme islemi
daha yaparak tavada, 1zgarada veya firinda
miihiirleme yoluyla gidaya farkli lezzetler
kattiklar1 goriilmiistiir Ayrica, catering firma-
st as¢ist jet firinlarindan bahsetmistir. Jet firin
uygulamasi catering firmalarmin restoran ve
otellerdeki alakart veya banket sunumlarindan
farklilig1 olarak gortilmektedir. Bu uygulama,
SV sonrasi sunum sicakligint hizli bir sekilde
yerine getirilirken; dis yiizeyin de hizlica renk
almasi saglanmaktadir. Anlik sunum da de-
nilen pisir-sun (cook and serve) uygulamala-
rina da rastlanan ¢alismada balik gibi hassas
gidalarin ya da yumusak kesim kirmizi etle-
rin kullanildig1, hemen SV pisirmeden sonra
miisteriye sunuldugu gorilmiistiir. Yeniden
1sitma ilgili soruda ortaya ¢ikan isletmelerin
kigisel tercihlerine gore sunum asamasinda
farkli teknikler ekleyerek Tiirk damak tadina
yaklastirmak adina mibhiirleme stratejileri
gelistirdikleri de 6nemli bir arastirma bulgu-
sudur. Ancak bu durum diinya uygulamalari
ile de tutarlilik gostermektedir.

SONUC ve ONERILER

Modern bir pisirme teknigi, aynt zamanda
iretim sistemi olan Sous-Vide (SV), bilim ve
asciligr birlestiren farkli bir pisirme teknigi
olmasi, modern gida iiretim sistemlerine en-
tegre edilebilme potansiyeli ve giincel uygu-
lamalarla ivme kazanan bir uygulama sekli
olmasi nedeniyle degerli bulunup, bu calis-
maya konu olmustur. SV pisirme tekniginin
gecmisten gilinlimiize geldigi nokta, uygulan-
dig1 alanlar, hakkinda yapilan etiitler, bilim-
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sel arastirmalara konu olan yonleri ile ilgili
yapilan incelemelerde turizm alaninda kisith
sayida ¢aligmanin varligina rastlanmistir. Bu
nedenle, gastronomi bilimi ve as¢ilik alanina
katki verecek detayli bir aragtirmanin ilgili
literatiire ve sektor uygulamacilarina dnemli
katki saglayacag: diisliniilmustiir. Bu amagla,
SV pisirme tekniginin, turizm isletmeleri bag-
laminda kullanim durumu itibariyle degerlen-
dirilmesine ¢alisilmistir.

Caligma, farkli isletmelerde SV pisirme
tekniginin  Tiirkiye’deki  uygulamalarinin
nadir oldugu Ongoriisiiyle  baglamistir.
Bununla beraber giiniimiizde, gastronomi
boliimlerinde ascilik egitiminin bir konusu
olarak ele alindigi, diinyadaki gelismeleri
yakindan takip eden kaliteli otel ve restoran
mutfaklarinda kendine 6zel olarak yer
edinmis oldugu bilinmektedir. Bu nedenle, bu
calismanin, sektorde calisan ascilara oldugu
kadar ascilik O6grenimi goren Ogrencilere,
egitimcilere ve akademisyenlere de Onemli
ipuclar1 vermesi beklenmektedir. Oncelikli
olarak taranan literatiir ile nitel desende ta-
sarlanan ¢aligma, Tiirkiye’nin yiyecek-icecek
endiistrisinde en gelismis sehri olan Istan-
bul’da otel, restoran ve catering isletmeleri
kapsaminda yiirtitiilmustir. Goriilmiistiir ki,
bu isletmelerde SV yontemini uygulayan
aseilar, SV fdriinlerini kendi mutfaklarinda
tiretmekte olup, disaridan kullanic1 olarak
iriin almamaktadirlar.

Calisma sonuglarina gére SV uygulamasinin
otel verestoran isletmelerinde, belli farkliliklar
disinda benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Buna gore, restoranlarda, giday1 bekletmeden
sunuma yonelik c¢ok diisiikk sicakliklarda
pisirme uygulamalarinin yapilabildigi pisir-
sun (cook-serve) iiretiminin pisir-sogut ve
pisir-dondur iiretimlerinin de siklikla uygu-
landig1 otellere nazaran daha fazla miktarda
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kullanildig1 goriilmiistiir. Bu isletmelerde,
miisteri memnuniyetinin, gidalarin tabakta en
iyi sekilde tasarlanmasi ve lezzet olarak (gus-
tatif) en iist seviyeye ¢ikartilip servis edilmesi
yoluyla saglanmaya calisildigr belirlenmistir.
Miisteri agirlama ve operasyon kapasitesine
gore bu isletmelerin alakart menti, banket veya
organizasyonlara (eventlere) yoneldikleri go-
rilmiistiir. Ancak catering isletmesinin ¢ok
daha degisik dinamikleri olan bir gida iiretim
fabrikasi 6zelligine sahip oldugu, gidanin raf
omriinii uzatmaya yonelik Onlemler aldigi,
sunumdan daha ¢ok gida igerigini onemsedigi
tespit edilmistir. Incelenen ii¢ alanda, siire-
cin posetleme, vakumlama, hizli sogutma ve
sogukta depolama kisimlarinin Diinya uygu-
lamalariyla benzerlik gdsterdigi, 6n hazirlik,
pisirme ve yeniden 1sitma siire¢lerinin ise asc1
bakis a¢isindan kaynaklanan genis bir yelpaze
seklinde ¢esitlendigi goriilmiistiir. Genel ola-
rak sektorel uygulama farkliliklarinin, menii
tercihleri, operasyonel ¢esitlilik ve nihai iiriin-
de istenilen sonuca gore degistigi tespit edil-
migtir. Calisma kapsaminda, “vakuma ve SV
pisirmeye uygun poset” kullaniminin yaygin
oldugu ve en ¢ok protein igeren gidalara uy-
gulandig1 belirlenenmistir. SV ydnteminin,
personelin etkin ¢aligsmasina, gida raf dmriine,
porsiyonlama, hizli yemek yapimina ve asci
yaraticilhi@ina katki sagladigir goriilmiistiir.
Ancak “mevsimlik satin almalara katkis1” ko-
nusunun, ascilar arasinda, yogun sekilde uy-
gulanmadig1 i¢in goriis birligine varilamayan
bir sonug olarak ortaya ¢ikmasi dikkat ¢ekici
bulunmustur.

Toplu yemek iireten catering firmalarinin ba-
kis acisinin, drneklerin ¢ogunlugunu olusturan
list segment oteller ile birinci sinif restoranlar-
dan farkli olmasinin nedeni olarak, uygulama
ve hedef kitlenin farklilig1 belirlenmistir. On-
celikle, iist sinif restoran ve {ist segment otel
tiretiminden farkli olarak saglikli, katkisiz, raf
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omrili uzun ve cesit segenegi fazla olan hazir
gida iiretmek amaci giitmektedir. Onceki ca-
ligmalarda ve bu calismada SV ydnteminin
geleneksel Tiirk yemeklerine uyarlama de-
nemelerine rastlanmig, bir kisminin basarili
oldugu ve olumlu tepkiler aldig1 bir kisminin
da tersi sekilde begenilmedigi bilgisine ulagil-
mistir. Bu calismada ortaya ¢ikan genel goriis
yontemin modern bir pisirme teknigi oldugu
ve mutfaklarda istenilen sonucu elde etme
adina gerektik¢e kullanildig1 seklindedir. Ay-
rica, geleneksel Tirk yemeklerinin SV uy-
gulamalarinin, gida marketlerine {iriin sunan
endiistriyel gida tiretimi uygulamalarinda da
yer almaya bagladig: bilgisine ulagilmistir. Bu
durum bu teknigin gelecegiyle ilgili olumlu
bir gidisatin ipuclar1 olarak goriilebilir. Bu-
giinlerde, yogun calisma ve yasam kosullari,
teknolojinin hiz1 ve sosyal medyanin sunduk-
lari, yeme igme merakinin artan seyahatler,
fuarlar, yarigmalar, ascilik merakiyla paralel
olarak gelismesi yeniliklere olan ilgiyi de be-
raberinde getirmistir. Diinyada 6rnekleri iyice
yayginlasmis olan evde deneysel pisirme ol-
gusu, makine ireticilerinin evde kullanilabi-
lecek aletlerin ¢esitliligini arttirarak fiyatlarini
diistirmesiyle ve her gecen giin artan talepler
dogrultusunda gelismeye devam etmektedir.
Tiirkiye’deki SV makinesi distribiitorleri otel,
restoran ve as¢ilik okullarina makine verirken
yemek meraklilar1 yurtdisindan temin ettikleri
SV sirkiilatorleri ile evlerinde deneyler yap-
maktadir. Yakin gelecekte, diinyadaki gelisi-
min biraz geriden takibiyle ancak benzer se-
kilde, Tiirkiye’de de uygun fiyatlara makine
satiglarinin yapilmasiyla uygulamanin artaca-
g1 ongoriilmektedir.

Gelismekte olan gastronomi merakinin bir
iiriinii seklinde goriilebilen SV pisirme, giin-
cel moda, trend veya satis stratejisinin bir
pargasi olarak degerlendirilebilmektedir. Ote
yandan, miisteri beklentileriyle beraber gida



tiretiminde “tazelik”, “sadelik” ve “yaratici-
lik” degerlerinin 6ne ¢iktig1 bilinmektedir.
Calismada SV tekniginin kanserojen oldugu
bilinen direk 1s1 uygulamalarindan uzak olu-
su, poset icinde, oksijenden etkilenmeyecek
sekilde pisirme saglamasiyla besin degerini
kaybetmeyen iiriin ortaya ¢ikarmasi ve arasti-
ran, soran, 6grenen ve yaratan yeni nesil ag¢i-
lara farkli bir imkan saglamasi nedeniyle ter-
cih edildigi goriilmiistiir. Buradaki handikap
giiniimiiz ihtiya¢ ve beklentilerini karsilama
potansiyeline sahip yenilik¢i bir teknik olan
SV’in, alisilmis damak tadina heniiz hitap
edemiyor olmasidir.

Bu ¢aligmanin bulgularina dayanarak mutfak
yonetimlerine ve agc¢ilara konu ile ilgili olarak
su Oneriler de bulunabilir:

1. Yakin gelecekte ongoriilen, SV makine
tireticilerinin ¢esitli ve daha uygun fi-
yatlarla makine tiretimi, poset ve vakum
makinelerinin daha alinabilir seviyelere
diismesiyle beraber ev kullanimlari {ize-
rine ¢aligmalar yiiriitiilebilir.

2. Calisma verilerinden yola ¢ikilarak SV
tekniginin daha etkin ve giivenli kulla-
nilmasi adina ‘as¢1 egitim programlart’
hazirlanip ‘standart regeteler’ olusturu-
labilir.

3. Varilan sonuglara gore, SV pisirme iire-
timi ile ilgili, gida glivenligi standartlar
ya da izlenilmesi gereken yollar, gida-
ya Ozel uygulanacak 1si1-siire-depolama
kosul ve stireleri isletmelerin kendi ola-
naklariyla ve diinya gelismelerini takip
etmeleriyle ortaya ¢ikmistir. SV tekni-
gi kapsaminda, gida giivenligi ile ilgili
Tiirkiye’ye ozel gelistirilebilecek stan-
dartlar veya diinyada var olan standart-
larla uyumlastirma girisimi ile onayli,
denetimlerde kullanilabilecek bir rehber
liste olusturma calismasi da yontemin
Oniiniin agilmasi i¢in faydali olabilir.
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