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OZET

Bu caligmada ele alinan bugday, ekmek ve kruvasan kavramlari; diilnya mutfagindaki kiiltiirel yeri ve milletlere 6zgii ¢esitleri
iizerinden teorik gastronominin neligini ve uygulama alaniyla olan iligkisini incelemek amaciyla arastirilmistir. Calismada bir
gastronomik {irlinlin ortaya ¢ikisi; kavram bilgisi, standart recete ve tarif asamalariyla birlikte ele alinmistir. Gastronomi
biliminin, uygulama sathasi 6ncesi planlama ve sonrasi deneyimleri kaydetme amaciyla ortaya ¢ikmis alt dallarindan biri olan
teorik gastronomi disiplini; bugday, ekmek ve kruvasan gibi gida maddeleri 6rnekleminde; bahsi gegen kavramlari mutfaktaki
kiiltiirel 6nemleri, kullanim alanlari, 6rnek tabaklari, {iretim siiregleri ve gastronomik {iriinleri ile tanimlanmaya ¢alisilmustir.
Anahtar Kelimeler: Teorik Gastronomi, Bugday, Ekmek, Kruvasan

ABSTRACT

The present study focuses on the terms wheat, bread and croissants, discussing their cultural associations in the wider world
cuisine, with reference to their unique types embraced by various nations, leading to an analysis of the characteristics of
theoretical gastronomy and their associations with the field of application. The study analyses the creation of a given
gastronomic product with reference the conceptual connotations involved, as well as leading standard recipes. Theoretical
gastronomy is a subfield of gastronomy, aiming to develop plans prior to implementation, and to register the experiences
thereafter. In the case concerning foodstuffs such as wheat, bread and croissants, the cultural standing these concepts command
in any kitchen, their areas of use, model dishes, production processes, and the gastronomic products are put into limelight.
Key Words: Theoretical Gastronomy, Wheat, Bread, Croissant

1. GIRIS

Yagsamak i¢in beslenme zorundaligi nedeniyle yeme-igme kiiltiirii, avcilik ve toplayiciligin ¢ig gida
tilketiminden; atesin kesfi ile pisirme islemine, tarimin bilingli lokal {iretim- tiikketim iligkisine, daha
sonra ise elde edilen yeme-igme bilgilerini nesilden nesile aktarma ¢abasina evrildi (Kaplan, Y., vd.,
2018). Giiniimiizden yaklagik iki yiiz y1l 6ncesinde, Altas (2017)‘in “...sonraki nesillere aktarilmasi
gereken en 6nemli kiiltiirel miraslardan birisi..." olarak dikkat ¢ektigi gastronomi bilimi, terimlerinin
yazili kaynaklarda yavas yavas yer edinmesi ile evrensel Ol¢cekte merak uyandirmaya baslarken
(Scarpato, 2000; Seyitoglu, vd., 2018); giniimiizde ise iletisim aginin giliclenmesi ve kiiresellesme
sonucu modern gastronomi kavrami ortaya cikti. Tarihsel siirecte temel ihtiya¢ olan beslenme
aliskanlig1, bir bilime ve ayni1 zamanda sanata dondistii (Siinnetcioglu, S., vd., 2017).

Gastronomi bilimi {izerine yapilan ¢aligsmalar incelendiginde Harrison (1982) tarafindan, bahsi gecen
bilim dalinin pratik, teknik, gida ve teorik olmak iizere dort alt baslikta ele alindigim1 European
Gastronomy Into the 21. Century isimli kitabina yansitan Gillespie (2001), kitabinin bir bdliimiinde
teorik gastronominin neligini ve dnemini anlatirken; onlarca yildir seflerin, aragtirmacilarin ve igki
uzmanlarinin islerinde etkililik ve yiiksek kapasiteli 6grenme arzusu gibi nedenlerle gastronomi
hakkinda iiretilmis bilimsel ¢aligmalar1 takip ettiklerinden, teorik gastronomi caligmalarinin; pratik
gastronomiye olan yardimci roliinden, ulusal tabaklarin, meniilerin ve standart regetelerin olusumunda
mutfak personeline verdigi ilham kaynaklarindan ve uygulama oncesi planlama asamasini kapsayarak
maksimum mutfak basarisina ulagsmaya katkisindan bahsetmistir. Bu bilgiler 1s18inda diisiiniildiigii
zaman gastronomi alaninda ¢alisan yetkin kabul edilecek personelin; gastronomi terminolojisine hakim,
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sahada uygulama giiclinii arttirmak ve etkili kilmak amaciyla alanin teorik bilgilerine eksiksiz sahip ve
gastronominin giincel gelismelerini siirekli takipte olmasi gerekmektedir, demek yanlis olmayacaktir.

Teorik gastronomide bir kavramin arastirmacilar tarafindan incelemesi; kavramin neligi, cesitleri,
kullanim alanlari, nasil iretildigi ve nasil tiiketildigi gibi konu basliklar1 6zelinde; fen ve sosyal
bilimlerin ilgili disiplinleri ve sanatsal bakis agisi ile yapilmaktadir. Bu noktada mutfak arag-geregleri,
yoresel gastronomi {riinleri, standart receteler, gastronomi terimleri, diinya mutfagi, mutfak tarihi ve
besin maddeleri gibi birgok konu hakkinda yapilmig; yazili ve sozlii/geleneksel yiizlerce teorik
gastronomi ¢alismast hali hazirda bulunmaktadir. Bu ¢alismada ise binlerce gastronomik kavramdan ii¢
tanesi olan bugday, ekmek ve kruvasan hakkinda gastronomik bakis agisiyla, detayli bir kavramsal
arastirma yapilmistir.

Teorik gastronomi alanindan sorumlu kisilerden en 6nemli sinifi sefler olusturur (Oztiirk, B., vd., 2018.,
s.4). Oyle ki; bilimsel ve sanatsal yemek iiretimi yapmaya calisan seflerin iiretim icin kullandiklari
malzemeleri; gorsel, igeriksel, tarihsel ve gastronomik 6zelliklerden baslayarak tanidigi ve deneyimsel
bilgiler elde ettigi gastronomi biliminin en etkili uygulama sahasi olan mutfaklarin, mutlak hakimi
seflerdir. Bu nedenle seflerin pratik gastronomi bilgilerini paylasma ve hem ulusal hem de uluslararasi
gastronomi bilgilerine katkida bulunma ¢abalari, uygulama sahalarinda bulunmamig arastirmacilardan
daha degerli bilgi ve birikime sahip olmalar1 bakimindan katbekat 6nemli kabul edilmektedir.

Bu ve benzeri ¢alismalarin saglayacagi faydalar {izerine diisiliniildiiglinde; gastronomi alaninda iireten,
tilketen ya da 6grenen taraflardan her biri icin teorik gastronomi bilgisine hakimiyetin, disiplin ici
kavramlarin tarihgesinden uygulama alanindaki 6nemine kadar bilinen her ayrintinin yardimiyla teorik
calismalarin; gelisime ve degisime siirekli ihtiya¢ duyan gastronomi bilimini ¢ok daha fazla merak edilir
bir hale getirmesi ve yiiksek bilingle iiretilmis kaliteli gastronomik tiriinler yaratilmasina ilham vermesi,
gibi sonuglara ulagilabilir.

Ayrica glinlimiiz gastronomik deneyim talep anlayisinda, restoranlarda meniiden segilen yemeklerin
derinlikli bilgi alig-verisi yapilmadan, kisa siirede tiiketilmesi tercihi yerine; servis ve mutfak personeli
ile tiiketicilerin gastronomik etkilesim ve dogrudan diyalog igerisinde bulunma arzusu diisiiniilecek
olursa; teorik gastronominin pratik gastronomiye katkisi bir kez daha 6nem kazanacaktir.

2. Bulgular ve Yorum
2.1. Teorik Gastronomide Kavram Bilgisi: Bugday ve Ekmek

Cogunlukla etimolojik kokeni Fransizca kelimelerden olusan gastronomi terminolojisinin ¢ok uzun
yillara dayanmayan ge¢misinin yaninda mutfagin enstriimanlar1 kabul edilen gida maddeleri, yazinin
bulunmasindan itibaren farkli milletler tarafindan sonraki nesillere yeme-igme bilgilerini aktarma
amaciyla hazirlanmig ¢alismalara konu edilmis ve gastronomik iiriinlerin olusumunda farkl teknik ve
amaglarla kullanilmistir. Ozetle gastronominin giiniimiizde sahip oldugu ortaklastirilmaya baslanmis dil
heniiz bilinmezken de farkli toplumlar farkli mutfak anlayislarinda, iklimsel farkliliklar ticaret ile
asarak, birgok gida maddesini ortak olarak kullanmaktaydi. Bu nedenle teorik gastronomi alaninda
yapilacak calismalarda; yakin tarihte olusturulmaya baslanmis gastronomi terminolojisi bilgisi kadar,
¢ok daha koklii gegmislere sahip olan temel besin maddelerinin de kavramsal olarak bilinmesi
gerekmektedir.

Bugday ve ekmek gibi temel besin maddeleri en eski medeniyetlerden giiniimiize binlerce farkli gesit
ve Uretim teknikleriyle gerek uluslara 6zgii gerekse evrensel bilinirlikte tabaklarin olusumunu saglamis,
bazi gastronomik iiriinler farkli dillerde bile 6zgiinliigiinii koruyarak yiizyillar boyunca bilinen ilk adiyla
taninmistir. Konu hakkinda verilebilecek 6rneklerden bazilar1 Italyanca’da unlu mamiilleri genel
anlamda kapsayarak tanimlayan pasta kelimesinin; {irliniin ¢esitliligi ve kullanim alanlariin genisligi
gibi nedenler ile tarihsel siiregten giiniimiize Italyan usulii iiretilen veya pisirilen tiim makarnalar1 ifade
edecek bir kavrama doniismesi ve evrensel boyutta pazarlanan temel bir yemegi tanimlamasi olarak
diisiiniilebilir.

Kisacasi yiizlerce yillik ge¢misleri sayesinde gastronomik iirlin konusunda ¢esitliligini ve kalitesini
fazlaca arttirmig olan; iiretim agamalar1 karmasik sayilmayacak bazi tahil temelli gastronomik tabaklar
ya da uluslara 6zgii nitelikleri olan ekmekler, teorik gastronominin kavramsal arastirma teknikleri ile
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ele alinarak incelendiginde; gastronomik uygulama alaninda iiretim kalitesine katki saglayacak birgok
ayrint1 ortaya ¢ikmaktadir.

Teorik gastronomide, mutfakta {iretilen her gastronomik iiriiniin ve bu {iriinlerin olusumunda kullanilan
ham maddelerin sahip oldugu tarihsel gecmis ve diger yiyecek-igecek maddeleriyle olan uyum-
uyumsuzluk durumu; kiiltiirel cesitlilikler gdz 6niinde bulundurularak incelenebilir. Uriinlerin
renklerinin ne oldugu, sekillerinin neye benzedigi, hangi gida maddelerinin hangi teknikler kullanilarak
tiretildigi ve sunumlarinin yapilmasinda hangi gidalarla birlikte kullanilmalarinin daha etkili olacagi gibi
deneyimsel-gozlemsel bilgiler; teorik gastronominin mutfaktan sofraya ne kadar genis bir olasiliklar
yelpazesine hakim olmasi gerektigini ortaya ¢ikarir.

Bu boliimde, ortak noktalar tarimsal iiretime dayanan iki temel gastronomi kavraminin, sadece yiyecek
iiretimi 6zelinde; cesitleri, uluslarin mutfak kiiltiirlerinin gelisim siireci igerisindeki yeri ve tiiketim
oOzellikleri; gorseller ve uluslararasi ortak gastronomi dilinin de kullanimiyla ele alinmistir.

Yaptig1 ¢caligmada bugday kavramini zirai amagla inceleyen Atar (2017), insanlar tarafindan bugdayin
dogadan toplanmaya baslanmasi, bugdayin evrimi ve evcillestirilmesi ve melezlendirilmesine dayanan
siireci; temel besin kaynagi olma 6zelligini vurgulayarak anlatmistir. Bu siireg teorik gastronomide tahil
ve tahil tiriinlerinin; ¢ig toplanmasi ile baslayip, tarimsal diizenin kurulmasi ve atesin pigirme amaciyla
kullanilmas1 sonrasi yemeklerin ana maddesi olmasi ve son olarak gastronomik {iriin ¢esitliligi elde
etmek igin Ogiitiilerek un haline getirilmesi olarak tanimlanabilir.

Tahil kelimesinin modern gastronomi alanindaki yeri ve onemi akla ilk olarak birgok iiriiniin elde
edilmesinde siklikla kullanilan bugday unu kavramini getirse de ¢ok uzun ge¢cmise sahip ana maddesi
tahil olan ulusal tabaklarin varligt; 6rnegin the porridge of Scotland (yulaf lapasi), the couscous of North
Africa, the kasha of Russia(kavrulmus karabugday) ya da the polenta of Italy, kisacasi yerel tahil
iiriinlerinin degisik formlarda ancak hemen hemen ayn1 yontemler ile pisirilip uluslara 6zgii yemeklere
doniistiiriilmesi, diinya mutfak tarihi incelenirken karsilagilan bir durumdur. (Terrence ve Canron: 1988,
s.104).

Bugdayin gastronomide yiyecek iiretimi 6zelinde kullanimi konusu, bugdayin rafine edilme sekline
ve/veya hangi parcasinin kullanildig1 ayrimina gore; gerekli pisirme teknikleri, hangi gidalarla beraber
daha lezzetli bir tahil {iriinii elde edilecegi ve enerji miktarina gore hangi 6giinde tiiketilmesinin daha
yararli olacagi gibi faktorler g6z Oniinde bulundurularak, yillar i¢inde sefler, gurmeler ve
gastronomlarin aktardigi deneyimler sayesinde giinlimiiz teorik gastronomi kaynaklarinda genis capl
bir yer edinmistir. Bu calismalardan birinde Tiirk mutfak kiiltiirii 6zelinde bugdayin yeri ““..bugday;
manti, baklava, borek, katmer, pide, lavas, yufka ve simit gibi geleneksel yiyeceklerin yapiminda ana
malzeme olarak kullanilan unun hammaddesidir. ,, (Sezgin, C, A., vd., 2017), seklinde belirlenmistir.
Yine Tiirk mutfaginda, Selguklularda; kuru bugday corbasi, piring tatlis1 ve bulgurlu 1spanakli borani,
Osmanli mutfaginda piring/bulgur pilavi ve bugday ¢orbasi gibi tahil temelli ulusal tabaklara sikca
rastlanilmaktadir (Se¢im, Y. 2018).

Karakus ve arkadaslar1 (2007), Tirk mutfaginda ham madde olarak bugdayin kullanildig1 asure, dis
hedigi ve keskek Qibi yemek isimlerinden bahsetmistir. Konuyla ilgili diinya mutfaklarindan
verilebilecek 6rnek tabaklardan biri ise, Fransizca kokenli ““..tahildan ,, frumentee ya da Latince kokenli
“tahil, musir,, anlamina gelen frumentum kelimelerinden tiiretilmis frumenty kavrami; eski zamanlarda
bir gece onceden kisik ateste pisirilmeye baslanan ve tiiketimi esnasinda balla karistirilan veya bir gece
onceden suyun i¢ine konup tiiketilecegi giin bol su igerisinde iki saate yakin kaynatilarak pisirilen;
gliniimiizde organik gida tirtinleri satan magazalardan temin edilmesi miimkiin tam bugday tahil ile
elde edilen bir tiir tahil lapasi, halk yiyecegidir.

Bugday ¢esitlerinin diinya mutfaginda kullanimina dair diger ornekler; pisirme siiresi yaklasik yirmi
dakika olan ve tam bugday tahilina gore oldukca kisa siirede yemeklestirilen yarma, kirilmis bugday
(cracked or kibbled wheat)‘dan tretilmis sicak tiiketilen kahvaltilik gevrek ya da tabbouleh isimli
Liibnan’a 6zgii salatayla siklikla tiiketilen; daha yumusak aroma ve sekle sahip olmasi, daha ¢abuk ve
kolay pisirilmesi amactyla; kirilmis, kabuklari soyulmus ve yarim kaynatilmis bugdaya verilen isim olan
bulgur (burghul), lifli gastronomik triin iiretimleri i¢in kepek (bran), yogurda serperek kahvaltida
tilketilebilen ve yag ¢ikarilarak kullanilan bugday tohumu (wheat germ), makarna yapiminda, siitlii ve
meyveli tatlilarda, Hint keki olarak bilinen ulusal bir yemekte ve gnocchi isimli Italyan yemeginde
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tiretim esnasinda kullanilan irmik (semolina), genellikle kek tiretmek i¢in diisiik glutenli bugday unu,
pizza hamurlarinda siklikla kullanilan Ingiliz usulii beyaz bugday unu, besin tuzlariyla zenginlestirilmis
krem renkli ¢ok amagli (hem yemek hem ekmek yapimu i¢in kullanilan)bugday unu olabilir (Terrence
ve Canron: 1988, s.104).

Resim-1- Srastyla: Karabugday Unu, Tam Bugday Unu, Cok Amagli Un, Nohut Unu, iri Taneli Un, irmik,
Kuskus, Hint irmigi

Her ne kadar bugday ve diger tahillarin ana madde olarak kullanildigi tabaklardan bahsedilse de tahillar;
teorik gastronomide ham madde olarak bilinirlik kazanmug kavramlardir. Birden ¢ok ham madde
kullanimi ile ortaya ¢ikarilan koklii gegmise sahip ve temel gastronomik iiriinlerden birisi ise ekmektir.

Hem tatli hem tuzlu hem de eksi ve ac1 tadin alinabilecegi sekilde {iiretilebilen ya da tiim tatlarda yan
iriinlerle giindelik tiikketim dongiisiinde biiyiik 6neme sahip olan ekmegin teorik gastronomide uluslara
0zgii incelemesi yapildiginda; ilk olarak Orta Dogu cografyasi ve dzellikle Misir’da yapildig: bilinen
ekmek neredeyse her milletin kendine 6zgii onlarca farkli tekstiirde ve lezzette tirettigi, ana maddeleri
su un maya ve gesitli zenginlestirici ajanlardan olusan temel bir gida maddesi olarak goriilmektedir.
(Sezgin, C, A, vd., 2017:1087)

Ekmek kavrami, {iretimine baslandig: tarihin ¢ok eskilere dayanmasi ve iklimsel sartlarin farklilik
olusturdugu onlarca tahil ¢esidi ile tiretilerek uluslara 6zgii nitelikler tasir hale gelmesi sebebiyle, liretim
teknikleri ve lezzetlerinin yaninda teorik gastronomi alani igerisinde hangi milletlerin hangi gidalarla
beraber tilketme amaciyla ekmek pisirdiklerini de incelemeyi gerektirmektedir.

“Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzimi ifade seklidir ,, (Birdir, K., vd., 2015). Omegin;
Fransiz ekmekleri uzun baget (baquettes) ya da konsome ve ¢orbalarda yiizdiiriilen crouton (kruton),
genellikle et ve yumurta ile birlikte tiiketilen Meksikalilara 6zgii tortilla, Yahudi spesiyali olan ortadan
ikiye kesilmis ve arasina somon ya da krem peynir eklenmis bagel (simit) ya da et yemekleri ve humus
ile sicak tiiketilebildigi gibi yapim asamasinda ¢esitli malzemelerle birlikte tag firinlarda pisirilen bir
sokak lezzeti olarak da bilinen (Seker, T, I., 2018: 398) Tiirk ekmegi pide (pita bread); genellikle tatlidan
uzak gidalarla hafizada yer ederken; koyu rengi, zenginlestirilmis igerigi ve recelle uyumuyla bilinen
malt ekmek, Fransizlarin kahvaltilarda siklikla tiikettigi yumusak hamurlu, tereyagi ve regelle sicak
yenilen croissants (kruvasan) , kalin kabuklu ve hamurunda siit bulunan brioche gibi ekmek c¢esitleri
tath kategorisinde ve/veya sekerli gidalarla tiiketilen ekmekler olarak dgrenilmis; Ingiliz ¢oregi (muffin)
ve Hint ekmegi chapati ise hem tathh hem de tuzlu gidalarla tiiketilebilmeleri ile evrensel bilinirlik
kazanmis ekmeklerdir (Terrence ve Canron: 1988, s.107-108).
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Resim -2- Sirastyla: Brioche, Pizza Ekmegi, Parata, Papadum, isve¢ Peksimeti, Kruvasan, Pide, Naan,
Misir Tortillasi, Koyu-Agik Cavdar Cipsleri, Sogan Rulo, Esmer Ekmek, Matsa, Simit, Puri, Capati, Cavdar
Ekmegi, Kitir Cubuk, Kivrik Citir Ekmek

2.2. Teorik Gastronomide Standart Re¢ete Kavrami: Kruvasan Ekmegi Regetesi

Calismanin bulgular ve yorum kisminin birinci bagligr altinda bugday ve ekmek kavramlar1 hakkinda
bilgi verilmis, bu bdliimde ise; kahvaltilarda tiiketilmek {izere ilk kez Avusturya’nin Viyana sehrinde
retilmis unlu mamiilleri tanimlayan viennoiserie kavrami igerisinde kabul edilen ve giiniimiizde
Fransizlara 6zgii bir unlu mamiil olarak modern gastronomi literatiiriinde kendine yer bulan kruvasan
ekmegi sayesinde, teorik gastronominin uygulama alaniyla en yakin iligkiye sahip ¢aligma alanlarindan
biri olan standart recete kavraminin neligi; kruvasan regetesi 6rnegi ile anlatilmaya caligilmustir. Bahsi
gecen kruvasan ekmeklerinden 8-10 tane tliretmek i¢in gereken malzemeleri iceren standart recete resim
3¢ te aktarilmugtir.

“Bir yiyecek iiriiniinde kullanilacak malzemelerin gesit, miktar, porsiyon ve maliyetinin belirlenmesinde
kullanilan ve bdylece hizli bir sekilde ayni kalite ve lezzette diger bir deyis ile ayni standartta yiyecek
triinti tretilmesi saglayan regeteler olarak tanmimlanmaktadir ,, (Okutmus, E., vd., 2015). Belirli
gastronomik {irlinlerin standart kalite ve lezzette iiretimi ve gastro-turistlere pazarlanmasinda bilinirlik
kazanmasi gibi katkilar saglayan; dogru iiretim teknikleri uygulandigi zaman evrensel tatlar olusturarak,
farkli kiiltiirlerden insanlarin Diinya’nin dort bir yaninda ayn1 lezzeti yakalamasini saglayan malzeme
liste ve miktarlarini igeren gastronomi kavramina standart regete ad1 verilir.

Uzun yillar boyunca sefler ve gastronomiyle ilgilenen diger bilim insanlar1 ile mutfak sanatgilari, hangi
malzemeleri hangi miktarlarda hangi tekniklerle bir araya getirerek standart kalite ve lezzete
ulagilabilecegini bircok gastronomik iirlin Ozelinde aramig; ve sonunda dogruya ulastiklarinm
diistindiiklerinde iiriinlerin standart receteleri ile birlikte yapim asamalarini iceren tarifleri kayit altina
almislardir.

Gastronominin teorik ¢alismalarinda standart regetelerin ve tariflerin yeri; yeme-igme bilgilerini ve
kiiltiiriinii sonraki nesillere aktarma noktasinda biiyiik 6neme sahiptir.
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Resim-3- Sirasiyla: 225 gr Cok Amacgh Un

1 yas maya - 1 ¢ay kasig1 seker
1.5 dl siit - bir yemek kasig1 aycicegi yagi -1 yemek kasigi tuz
-115 gr tuzsuz donmus tereyagi- 1 yumurta sarisi (¢irpilmis)

Teorik olarak bugdayin, ekmegin ve kruvasanin gerekli pigirme tekniklerinin ne oldugunu bilen ve
elinde iiretmek istedigi 6zel bir ekmek ¢esidinin standart regetesi olan kisi dogru talimatlari iceren bir
tarif sayesinde lezzetli bir gastronomik iiriin elde edebilir.

2.3. Teorik Gastronomide Ekmek Tarifi Ornegi: Kruvasan Yapim

Bu boliimde verilecek olan tarifte, standart recetede verilen sayisal degerlere deginilmemistir. Gerekli
miktarda edinilmis malzemelerin hangi talimatlara uyularak bir araya getirilecegi ve hangi gastronomi
tekniklerinin kullanilacagi agiklanmigtir.

Tarifler, standart regetelerde belirlenmis malzemelerin ve sayisal degerlerin gastronomik kurallar
dogrultusunda, dogru mutfak arag-gerecleri ve teknikler ile birlikte kullanilmasi siirecini kapsayan
talimatlar listesidir.

Bir diger deyisle tarif kavram, tiretilmesi hedeflenen gastronomik iiriiniin standardize edilmis lezzetini
ve tekstlirlinii yakalamak igin pratik gastronomi alanindaki personel tarafindan kullanilan teorik
bilgilerin planlama boliimii igerisindeki son asamasidir.

Kruvasan nasil iirvetilir?

-Ilik suda maya seker ilavesi ile ¢ozdiiriiliir ve kopiirmesi beklenirken 10-15 dakika kadar bekletilir.
-Un 1lik bir kaba bosaltilir.

-Siit kaynama noktasina gelmeyecek sicaklikta bir sos tavasi i¢erisinde 1sitilir.

-Siitlin i¢ine tuz ve yag eklenerek karistirilir ve maya ile birlikte unun tizerine dokiiliir.

-Tahta kasik yardimiyla malzemeler karistirilir.

-5 dakika kadar dinlendirilen karisim, kivamu elastiklesene kadar yogurulur.

-Gerekli durumlarda, hamurumsu yapinin yapiskanligi fazla ise, un eklenebilir.

-Hamur oda sicakliginda parlakligi ve hacmi artana kadar {istii kaplanmis sekilde bekletilir.
-Buzdolabina 20 dakika i¢in konulur.

-Sogutulmus hamur kaseden alinir ve un serpilmis diiz zeminde 1-2 dakika kadar tekrar yogurulur.
-Yuvarlanan hamur 30*15 ya da 12*6 boyutlarinda dikdortgen haline getirilir.

-Hamur ikiye kesilir ve ortalarina soguk tereyagi konulur ve katlanir.

-Katlanan hamurlar tereyagini ¢ekmeleri igin 15-20 dakika buzdolabinda dinlendirilir ve ayni islem bir
kez daha uygulanir
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-Tiim pargalara tereyagi ekleme ve dinlendirme islemi iki kez uygulandiktan sonra 1-2 saat kadar siireyle
hepsi buzdolabinda sogutulur.

-Dolaptan ¢ikarilan parcalarin sekilleri el ile son kez diizeltilir.
-12*14 ya da 30*35 cm boyutlarinda kesilen hamurlar tek seferde ve soguk bir ortamda yuvarlanir.
-Dort kosesi de kesilen hamurlar kdsegen ¢izgisinden kesilerek tiggenler elde edilir.

-Tereyagiyla yaglanmis firm-pisirme kagidina yerlestirilen pargalar oda sicakliginda isiktan uzak
sekilde yaklasik 30 dakika daha dinlendirilir.

-Firin 190 santigrad dereceye ayarlanir ve 1sitilir.
-Kruvasanlarin iizerine yumurta saris1 siiriiliir, az miktarda tuz eklenir ve birka¢ damla su damlatilir.

-Maksimum 15 dakika firinda pisirilir ve sunuma hazirlanir. (Terrence ve Canron: 1988, s.294)

Resim-4- Kruvasan

3. SONUC

Gastronominin uygulama sahast olan mutfakta, gastronomik {riiniin son haline kusursuz sekilde
ulagmak i¢in bilinmesi gereken temel adimlardan; kavram, standart regete ve tarif, bu ¢aligmada bugday,
ekmek ve kruvasan kavramlari iizerinden incelenmis ve teorik gastronominin tanimlanmasi
saglanmistir.

Teorik gastronominin pratik gastronomi ile olan iligkisi mutfak alani 6zelinde tanimi; {iretimin
uygulama asamasinin ve deneyimlerinin, planlama siirecini kapsayan teorik bilgilerin edinilmesi
sonrasinda bagladig1 ve bittiginde elde edilen yeni bilgilerin; bir dahaki uygulama siirecinde kullanilmak
lizere teorik gastronomiye devredildigi, alan hakkinda yazilmis bilimsel-sanatsal yazilar sayesinde
ortaya konulmus bir siirectir.

flk adim olarak gastronominin teorik kavram bilgisine ve mutfak terminolojisine hakim olan
uygulayicilar, standart regete ve tarif bilgileri sayesinde uygulama alaninda iiretilebilecek gastronomik
iriin yelpazelerini genisletebilirler. Calismada bu durum, bugdaydan elde edilen un ile iretilmis
ekmegin; milli bir yiyecek haline getirilmis hali olan kruvasana; standart regetesi ve tarifi ve hangi
Oglinde, hangi gidalarla beraber tiiketildigi gibi bilgiler 15181nda evrilmesi olarak ortaya konulmustur

Teorik gastronomi ¢aligmalari, mutfaga dair bir kavrami her ayrintisi ile tanimlamak ve kavramin
mutfakta ne sekilde, nelerle birlikte ve nasil kullanildigini 6gretmek gibi konular hakkinda
hazirlanabilecegi gibi gastronomi kavramlarinin kiiltiirel degerlerinin altim1 ¢izmek i¢in de
hazirlanabilir.
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