Sizin Icin Cacik
Toplari ve Daha
Neler Neler
Hazirladim

Ozgun yemekler tasarlamak ascilik
mesledinin dnemli bir geregi. Bu
yemekleri tasarlarken ascilar pek
cok seyden esinlenebiliyor. Eski
zamanlarda yapilan ya da farkl
kGlturlere ait olan yemekler gibi.

Ancak ginumuzde bazi ascilar
6zgun yemekler ortaya cikarmak
icin bambaska bir yol izliyor
ve “molekiler gastronomi“den
yararlaniyor. Molekiler gastronomi
son yillarda gelismekte olan bir
bilim dali. Bu bilim dali sayesinde
gelistirilmis bazi alisiimadik yemek
hazirlama yéntemleri var. Iste bu
yontemlerden birkaci ve ortaya

& citkan ilging yiyecekler...
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Muz képudu, nane kirecikleri, roka
spagettisi, sivi patlamis misir, zeytinyagi
tozu... Iste molekiler gastronomi sayesinde
yapilan birbirinden ilginc yiyeceklerden
bazilari. Bunlari tasarlayan ascilarin
yaptiklari is aslinda yiyeceklerin yapisini
degistirerek farkl bir sekilde sunmak.
Ornegin, meyveleri ve otlari spagettiye
dénustirmek, yine meyveleri ve sebzeleri
képuk ya da ici sivi dolu kirecikler haline
getirmek ya da normalde sivi halde olan
yiyecekleri toz haline dénustirmek. Bu
ascilar bu isleri yaparken bazi kimyasal
maddeler ve cesitli aletler kullanirlar.

Cacik adli yiyecedi bilirsiniz. Cacik
hazirlanirken yogurt bir miktar suyla
karistirilir. Sonra icine kiicuk kucuk
dogranmis salataliklar koyulur. Uzerine
biraz zeytinyadi eklenip nane ya da dereotu
serpilir. Cacik molekuler gastronomide
kullanilan bazi yéntemlerle bambaska bir
géruniimde olabilir. Iste size degisik bir
cacik tarifi:

Suya alglerden elde edilen sodyum aljinat
adi verilen bir maddeden bir miktar eklenip
bu madde iyice ¢c6zlinene kadar karistirilir.
Sodyum aljinat banyosu adi verilen bu
karisim 15 dakikaligina dinlenmeye birakilir.
Ardindan bir miktar stte kalsiyum laktat
adi verilen ve cesitli yiyeceklerin tretiminde
katki maddesi olarak kullanilan bir madde
eklenir. Bu karisim iyice karistirilir. Bu
karisima tuz, zeytinyagi, piring sirkesi ve
yodurt eklenir. Karisim yeniden karistirilir.
Bu karisim da 15 dakika dinlendirilir. Sonra
kicuk bir kasik yardimiyla karisimdan alinan
parcalar yavasca sodyum aljinat banyosuna
birakilir. Olusan toplar daha sonra su

dolu bir kaba alinir. Sonra da bu toplar
sudan alinip salatalik dilimlerinin Gzerine
yerlestirilir. Uzerine dereotu parcalari
koyulur.

Cacik toplarinin yapilist
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Nane kurecikleri e :
Yumurta sarisi kirecikleri

Sirada rokadan yapilmis spagetti tarifi var. siringanin ucuna takilan uzun bir tipdn igine
Boyle bir spagettiyi yapmak icin éncelikle cekiliyor. Bu tupun icindeyken birkac dakika
roka suyla birlikte elektrikli dograyicida soguk suyun icinde bekletiliyor. Sonra da
iyice parcalaniyor. Bu karisim bir tencereye siringa yardimiyla tupten cikariliyor. Béylece
alglerden elde edilen agar adi verilen yesil renkli ince uzun seritler elde ediliyor. Bu
jelatinimsi bir maddeyle birlikte koyulup cesit spagettiler, baska otlar ve domates ve
kaynatiliyor. Ardindan buyik boy bir benzeri sebzelerle de yapilabiliyor.

Rokadan

yapilmis

spagetti
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Soya lesitini

é’
-
Meyve ya da sebze gibi Havuc s
yiyeceklerden képuk elde képugi §
etmek icin biraz soya =
lesitini gerekiyor.
Pancar kopiiginin yapilist
Havuc, pancar, cilek gibi bircok meyve ve
sebze kopuk haline getirilebiliyor. Bunun
icin 6nce meyve ya da sebze elektrikli
karistiricida bir miktar suyla parcalaniyor.
Ardindan icine soya fasulyesinden elde
edilen soya lesitini adli madde ekleniyor.
Bu karisim elektrikli el karistiricisiyla
képuk haline getiriliyor. Bu képuk tek
basina ya da diger yemeklerin yaninda Pancar suyu
sunuluyor. Soya lesitini
Koépuk
Yemeklerin molekuler gastronomiden yararlanilarak
hazirlanmasi pek cok kisiyi heyecanlandiriyor. Ancak cogu
insan yine de cacidi bildigi sekilde, rokayi da salata olarak
yemeyi tercih ediyor. Elbette yemek isi biraz lezzet, biraz
da begeni isi. Ascilar meslekleri geregi 6zgiin yemekler
tasarlama konusundaki ugraslarini surdurecekler. Bu
sirada da bazen farkli bilim dallarindan yararlanmay:
deneyecekler. Meraklilari da onlarin ilging yemeklerini
heyecanla bekleyecek.
Zuhal Ozer

Cizim: Bengi Gencer
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