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Tat ve lezzet kavramlarimin glinlik dilde sik sik birbirlerinin yerine kullandiklari
goriilmektedir. Bu iki kavramin kullanim sekli ve dogru kullanilma durumunun
belirlenmesi gida ve turizm sektorii igin olduk¢a dnemlidir. Bu nedenle ¢aligmamizda
profesyonel ascilarin tat ve lezzet kavramlarina iligkin bilgi diizeylerinin belirlenmesi
amaglanmigtir. Caligma, Turkiye Ascilar Federasyonu (TAFED)’e bagh 396
profesyonel asci ile yapilmustir. Arastirma verilerinin toplamasinda anket formu
kullanilmistir. Bu c¢alismanin sonuglarina gore profesyonel ascilarin tat ve lezzet
kavramlarina iliskin net ve dogru bilgiye sahip olmadiklari belirlenmistir. Bu nedenle
tat ve lezzet arasindaki farkliligin ortaya koyulabilmesi igin yeni arastirmalar yapilmasi
ve kavramlarin tanimlarinin net sekilde ortaya koyulmasi 6nerilmektedir.
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It is seen that the concepts of taste and flavor are often used interchangeably in daily
language. Determining the usage and correct usage of these two concepts is very
important for the food and tourism sector. Therefore, in our study, it was aimed to
determine the knowledge level of professional chefs about the concepts of taste and
flavor. The study was conducted with 396 participants from the Turkish Chefs
Federation (TAFED). Questionnaire form was used in data collection of the research.
The last two questions of the survey questions consist of open-ended questions that
describe the concepts. According to the results of this study, it has been determined that
professional chefs do not have clear and accurate knowledge of the concepts of taste
and flavor. For this reason, it is recommended to carry out new researches and to put
forward the definitions of the concepts clearly in order to reveal the difference between
taste and flavor.

Makalenin Kiinyesi: Boyaci, D. ve Icigen, M. (2021). Profesyonel As¢ilarin Tat ve Lezzet Kavramlarina Iliskin Bilgi Diizeylerinin
Belirlenmesi. AHBVU Turizm Fakiiltesi Dergisi, 24 (2), 310-329.
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1. GIRIS

Tat ve lezzet kavramlarma iliskin farkli kurum ve kisiler tarafindan yapilan farkli tanimlar
bulunmaktadir. Tiirk Dil Kurumu, tat kelimesini “hosa giden durum, lezzet”; lezzet kelimesini
ise “agiz yoluyla alinan tat” olarak tanimlamaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Dictionary of
Food (2004), lezzeti, “yiyecek ve igeceklerin agiz iginde deneyimlenmis tat ve koku
duyumunun karigimi” olarak tanimlamaktadir. Bu sozliige gore, tat, dilden dogrudan ortaya
¢ikan bir sinir iletisi iken koklama duyusu, burnu, geniz boslugunu ve serebral korteksin genis
bir alanini igermektedir. Uluslararasi Standartlar Organizasyonu (1SO, 1992, 2008) ise lezzeti,
“tadim sirasinda algilanan koku alma, tat alma ve trigeminal duyumlarin karmasik bileseni”
olarak tanimlamaktadir (Delwiche, 2004; Spence, 2012; Tournier, Sulmont-Rossé, &
Guichard, 2007). Spence ise tadi, dilde lokalize olan ve agiz boslugunun herhangi bir yerinde
meydana gelen tat alma reseptorlerinin dogrudan uyarilmasindan kaynaklanan duyumlar
olarak agiklamaktadir (Spence, Smith, & Auvray, 2015).

“Tat” ve “lezzet” terimleri giinliikk dilin kullaniminda birbirinin yerine kullanilan ve
karistirllan  sozciikler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kisiler bir yemegi begendiginde
genellikle “tadinin’’ giizel oldugunu sdylemektedir. Ne yazik ki lezzeti tanimlayan kelimeler
nadiren tercih edilmektedir. Diger bir ifadeyle, lezzet kavrami ¢ogunlukla imgelenerek
aciklanmaktadir. Tiiketicilerin lezzet ile ilgili goriislerini cogunlukla “iy1”, “giizel” ve “hos”
gibi yan kelimelere bagvurarak ifade ettikleri belirtilmektedir (Boyaci, 2019). Bunun yani sira
tat ve lezzet ayrnmmin zorlugu yalmizca giinlik dilde degil, ayni zamanda bilimsel
arastirmalarda da goze c¢arpmaktadir (Spence et al., 2015). Ayrica, tat ve lezzet konulu
caligmalarin bulunmasinin yani sira bu iki kavramin farkinin bilinmesi, ayirt edilmesi ve
glnliik hayatta kullanilmas1 agisindan herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir.

Bu calismada, Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu’nun tanimi temel alinmigtir. Lezzet
tanimlamasinin agiz ve burnun birlesimi olarak diisiinmek gerekliliginden yola ¢ikilarak tat ve
lezzet kavramlari i¢in farkindalik ¢alismasi yapilmasi planlanmistir. Tat ve lezzet kavramlarin
Oonemi goz Oniline alindiginda o6zellikle gida sektoriinde ¢alisanlarin kavramlari, kavramlar
aras1 farki bilmesi ve dogru kullanmasi olduk¢a oOnemlidir. Bu nedenle calismamizda
profesyonel ascilarin tat ve lezzet kavramlarmin ayrimina iligkin bilgilerinin belirlenmesi
amaglanmaktadir. Tiirkiye Ascilik Federasyonu (TASFED) ’na iiye olan profesyonel as¢ilarin

yemek yaparken veya yemeklerini anlatirken tat ve lezzet kavramlarimi dogru bilip
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bilmedikleri ve profesyonel is alaninda bu kelimeleri dogru kullanip kullanmadiklar
goriilmiis olacaktir. Bunun yani sira tat ve lezzet ayriminin tespit edilmesi ve giinliik dilde ne
oranda dogru kullanildig1 da gozlemlenecektir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Kavram Yanilgisi

Zihinsel bir yapr veya onu temsilinden olusan kavram, bir kisinin 6ge veya Ogenin
gruplandirilmasi ile iliskili olarak organize edilen bilgisinden olusur. Bireyin zihinsel yapisi,
belirli bir kavrama art arda daha yiiksek anlayis seviyelerinde ulastik¢a degisir. Baslangic
diizeyinde, algilanabilir orneklere sahip bir kavramin zihinsel yapisi, o kavramin gorsel
goriintiisii gibi kolaylastiriciliga yardimer olur. Bunun yani sira kavramlar, kelime veya
kelimelerle ifade edilir. Kelimeler, ayn1 dili konusanlarin birbirleriyle iletisim kurarken
kullandiklar varliklardir. Diger ifadeyle, kelimeler kavramlari adlandiran sembollerdir. Onlar,

basli bagina kavramlar degildir (Klausmeier, 1992).

Kavramlari ifade etmek onlar1 tanimlamay1 da gerektirir. Tanimlamalarin genellikle farkli
disiplinler arasinda farklilik gosterdigi de bir gercektir. Artan lezzet algisi aragtirmasi alaninda
da tadi1 lezzetten tam olarak neyin ayirdigi sorusuna cevap vermek, aradaki farki nasil ayirt
etmemiz gerektigiyle ilgili tartigsmalar i¢in daha genis ¢ikarimlara sahip oldugundan ¢ok daha
kritiktir (Spence et al., 2015). Stein vd. (2010: 1713), kavramlar1 tanimlamanin &nemini
vurgulamak icin fenomenler ile tamimlama arasindaki iligkiyi su ifade ile

aciklamaktadir(Stein, Larrabee, & Barman, 2008):

“Hangi fenomeni incelemeyi secgersek secelim, her seyden énce onu tammlamaliyiz. Bunu
yapmak i¢in anlambilim konusunu ele almalvyiz ¢iinkii farkll tamimlar farkl tiirde arastirma
sorularina yol acar. Bunlar, sirayla, bu fenomenleri anlamamiza yardimci olan kavramsal

cergeveleri nasil insa ettigimizi belirler.”

Bazi bilimsel kavramlar, bireylerin anlamasi i¢in zordur. Bu, ¢esitli nedenlerle ortaya ¢ikabilir
ancak birincil nedenlerden biri giinliik deneyimlerin yanlhis oldugunu destekleyen nitelikte
olmasidir (Stein et al., 2008). Kavram yanilgisi terimi, 6grencilerin veya bireylerin bilissel
yapisina bilimsel anlam disinda bir kere entegre edildikten sonra gercek olan kavramin
anlamin1 dogrulugunu ve d6grenmeyi engeller. Boylece yeni bilgiler onlarin biligsel yapilarina

uygun bir sekilde baglanamaz ve kavram hakkinda anlamada zayiflik veya yanlis anlamalar
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meydana getirir (Nakhleh, 1992). Kelimelerin giinliikk hayatta kullanildigi anlamlarin,

kavramin gergek anlamu ile ortlismemesi durumu da kavram yanilgist olarak gosterilmektedir

(Uce & Ceyhan, 2019).

Klosse (2019), lezzet taniminda dogru kelimelerin eksik oldugunu sdylemektedir. insanlar,
yeni yedikleri ya da ictikleri yiyeceklerin lezzetini genelde kisisel olarak yorumlamaktadir.
Diger bir ifadeyle, Kisiler lezzetin terimsel bir tanimin1 vermek yerine kisisel yargilarimi
yansitirlar. Bu diislince kisilerin lezzeti betimlemesinin zayifligini, kelime hazinesinin
eksikligine ve tanimlama bilgisinin diisiikliigiine dayanmaktadir (Klosse, 2019).

2.2. Tat ve Lezzet Kavram

Gida, birgok farkl: tat bilesenlerini ve tatlar1 bulunduran karigik bir sistemdir. Gergekte bazi
temel tatlar (tath, eksi, aci, tuzlu, umami) bulunmaktadir. Ancak bir yemek tadildiginda
yiizlerce farkli tat algilanmaktadir. Bunun sebebi tatlar arasinda meydana gelen bir dizi tat
etkilesimi oldugu belirtilmektedir (Mason & Nottingham, 2008). Tat alma duyusunu iki farkli
kategoriye ayirabiliriz. Birincisi, insanda dilin kimyasal yapisini olusturan yapidir. Dilin
yiizeyinde, tat papillalarinin i¢inde yer alan birgok tat tomurcugu vardir. Mantar seklindeki
(“mantar benzeri”) papillalar, bir veya daha fazla tat tomurcugu iceren dilin 6n kisminda yer
alan pembemsi lekelerdir. Dilin arkasinda, cevresel (“duvar benzeri”) papilla olarak
adlandirilan 12 biiyiik tat tomurcugu igeren papilla vardir. Tat tomurcuklar1 ayrica dilin arka
taraflarinda bulunan yaprakli (“yaprak benzeri”) papillalarda da bulunur. Bu yapi, temel tatlar
olarak ifade edilen aci, eksi, tatli, tuzlu ve umamiyi olusturur (Klosse, 2019; Lindemann,
1996; Schiffman, 2000). ikincisi, tat alma, lezzeti etkileyen bir aractir. Tadim sirasinda
yanaklar, damak ve geniz (koku almay1 saglayan bolge) lezzeti destekleyen yan araglar
oldugu sdylenebilir (Savarin, 2018). Ornegin, yanaklar ve damak, yutma islemini
kolaylastirmak amaciyla tlikiirigli temin ettigi icin lezzete katki saglayamaya yardimer olur.
Brillat-Savarin (2018), dili olmayan birinin tat alma duyusunda kayda deger bir degisiklik
olmadigini sdylemektedir. Bir insanin tat alma algisin1 gidanin dilde kalma siiresi ve gidanin
konsantrasyonu etkilemektedir. Bu nedenle baharatlar gibi keskin tatlar genelde ¢ok
begenilmemektedir. Bununla birlikte gida sicakliginin tat algisimi artirdigr tespit edilmistir
clinkli yiiksek sicaklikta ucucu maddeler, kolaylikla buharlagarak koku almayr uyarir
(Karakus, 2013).
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Erigkinlerin tat tomurcugu miktar1 3.000 ile 10.000 arasinda degismektedir (Kurtuldu,
Miloglu, Derindag, & Ozdogan, 2018). Ayrica bazi hastaliklarda (beslenme bozuklugu,
enfeksiyon ve bazi kanser tiirleri gibi) ve bu hastaliklarin tedavileri nedeniyle kisilerin tat
tomurcuklarinda hasar meydana gelebilmektedir (Sonis, Faizo, & Fang, 2004). Ayrica,
insanlardaki hormonal durumlar da tat duyarhihigimm etkileyebilmektedir. Ornegin, bir
caligmada serotoninin tat alma esigini, yani act ve eksi tat esigini dnemli Ol¢lide diistirdiigii
bildirilmistir (Heath, Melichar, Nutt, & Donaldson, 2006). Kiiltiirel farkliliklar da tadin
algilanmasinda etkili bir rol oynamaktadir. Yapilan bir calismada Amerikan halkinin Japon
halkina gore sakkaroz ve monosodyum glutamat tadini daha az ayirt ettigi belirtilmistir (Ishii,

Yamaguchi, & O'Mahony, 1992; Karakus, 2013).

Dictionary of Food (2004)'a gore lezzet; “yiyecek ve igeceklerin agiz iginde deneyimlenmis
tat ve koku duyumunun karigimi”dir. Bu sozliige gore tat, dilden dogrudan meydana gelen bir
sinir iletisi iken, koklama duyusu, burnu ve serebral korteksin genis bir alanini igerir ve bir
dereceye kadar kiilturel olarak belirlenir. Webster's Third New International Dictionary
(1993)'e gore lezzet ise; “tat alma duyusunu etkileyen ya da damagi sevindiren bir seyin
kalitesi” dir. Lezzet algis1 bir¢ok disiplin tarafindan incelenmistir. Lezzet algis1 ¢aligmalarinda
psikolojik  (Prescott, 2015), somato-sensori (Piqueras-Fiszman & Spence, 2012),
ndrogastronomi (Shepherd & Shepherd, 2011) ve duyusal (Spence et al., 2015)incelemeler
yapilmistir.

Lezzet algis1 giinliik deneyimlerimizin ¢oklu duyusal algilarimizdan biridir. Tat, yiyecek ve
igeceklerin kokusu (aroma) gibi merkezi bir rol oynar. Ornegin baharatli yiyeceklerle iliskili
yanma hissi ile ilgili agiz hissi, doku, sicaklik ve trigeminal ipuglariyla ilgili dokunsal
ipuclarmi saglamaktadir. Bunun da otesinde, basta gida rengiyle ilgili olanlar olmak iizere
gorsel ipuglari, bazen bir gidanin lezzetinin algilanan kimligi ve yogunlugu tizerinde de giiclii
bir etki gosterir (Spence et al., 2015). Son olarak, yemek yerken g¢ikardigimiz seslerin de
patates cipsi, kraker ve kahvaltilik gevrek gibi yiyeceklerin gevreklik ve citirlik lezzet
algimizi etkiledigi gosterilmistir. Lezzet tanimlarinda bireyler, meyveli, etli, baharath, kiifli,
bayat, kremsi gibi tanimlayicilar kullanmaktadir. Bununla beraber, trigeminal duyumlar,
“baharatli”, “keskin”, “ac1” ve “gazli” gibi gida tamimlayicilarinin lezzet algisina kolayca

dahil edilebilir (Spence et al., 2015). Lezzet kavrami, birgok deneyim gibi ¢oklu algisal bir
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stirectir ve sadece tat alma duyusu ile agiklanamaz. Kisacasi, tat alma duyusuna kokular ve

trigeminal duyumlar eglik etmektedir.

Lezzet ve tat algisimi etkileyen etmenler duyusal analiz ile ortaya koyulabilmektedir. Kisiye
gore lezzet algisinin farkli oldugu ve bu farkliliklarin olusmasinda gida komponentlerinin
yaninda yas, cinsiyet, mevsim, sigara, renkler, hastaliklar, ila¢ kullanimi1 gibi bir¢ok faktoriin
de etkili oldugu belirtilmektedir. (Karaman & Cetinkaya, 2020). Ayrica lezzet olusumunda tat
alma duyusunu tek basina yeterli oldugunu diisiinmek dogru degildir. Tat alma duyusu ile
birlikle diger duyularimiz (koku, goérme, isitme ve dokunma duyulari) da lezzeti
etkilemektedir. Koku alma duyusu (mis, bayat, hos, nahos vb.) bircok gidanin lezzet tanimini
degistirebilmektedir. Ornegin bir yiyecekten alinan bayat kokusu tiiketiciye lezzetsiz ve
bozulmus olarak gelebilmektedir. Kokunun yaninda, dokunma duyusu (tazelik, sicak-soguk,
yagli-yagsiz), gorsel ozellikler (markasi, ambalaji, estetik goriiniimii, rengi, yogunlugu, buhari
vb.) ve isitme duyusu da (¢1tir, tazelik, gevreklik, hiipletme, likir likir vb.) tat almada etkilidir.
(Elder & Krishna, 2010; Krishna, 2012).

Koklama duyusu, diger duyulara gore daha karmasiktir. Koklama, aroma ve ugucu kokular
tarafindan ¢ok fazla cesitlidir. Bunun yani sira, tat alma duyusuna gore koklama, deneyim ve
kiiltiir agisindan incelendiginde daha fazla karmasiklik icerir. Ornegin, Tiirkiye’de yasayan bir
birey i¢in limon kokusunu almak ne kadar kolay goriinse de limonu tatmamis ve koklamamis
birey igin ayni yargiyi sOylemek pek kolay olmayabilir (Lawless, 1991). Koku alma
duyusunun iki bolgesi bulunmaktadir: Orthonasal ve Retronasal bdlge. Orthonasal bolge,
dogrudan burunla ilgilidir. Nesnelerin olumlu veya olumsuz kararlar1 burundan koku alarak
verilir. Retronasal bolge ise, i¢ burun olarak adlandirilir. Beyin, tabii ki bireyler aromalari
tanimlamak igin bu algi bolgesine bagvurur (Spence, Levitan, Shankar, & Zampini, 2010).
Dolayistyla, koku algisi, burun ve geniz boslugu olmak iizere iki agidan ilgi ¢ekicidir.
Arastirmaci koku duyusunun agizla mi yoksa dis etkenlerle mi yonlendirildigine bagli olarak

niteliksel olarak iki farkli sekilde algilanacagini 6ne siirmektedir.

Brillat-Savarin (2018), koku ve tat duyusu arasindaki baglantiy1 etkileyici ifadelerle ve
ispatlarla anlatmistir. Arastirmaci, burnu, “kim var orada?” diye haykiran ileri karargah
nobetgisine benzetmektedir. Ayrica, agzin laboratuvar, burnun baca oldugunu ve bu ikisinin

tek bir duyu olusturdugunu metaforlarla agiklamistir. Bunun yani sira, koku duyusunun
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Oonemini vurgulamak i¢in {i¢ deneyden bahsetmistir. Birincisi, kisi nezle olursa lezzet
alamayacagina dair bilimsel bir goriistiir. ikincisi, burun tikanarak yemek yemege calisilirsa
orthonasal bolge kapanacagi icin koku alinamayacagini, dolayisiyla lezzetin farkina
varilamayacagimi soylemektedir. Brillat-Savarin, burun tikama islemi yaparak mide
bulandirict ilaglarin rahatlikla icilebilecegini iddia etmektedir. Ugiincii deney ise, gidanin
yutulma sirasinda dil damaga yapistirilirsa hava akimmin engelleneceginden dolayr koku
alma islemin gerceklesmeyecegini sdylemektedir. Savarin  (2018), koku almanin
engellenmesinden iki sonug ¢ikarmaktadir. Birincisi, koku alma duyusu olmadan aromalar
alinamadif1 igin lezzet algis1 da gelisemez. Ikincisi, koku alma duyusu iki modaliteyi
icerdiginden birinin kapatilmasi (hangisi oldugu fark etmez) koklama duyusunu dogrudan

olumsuz etkileyecektir.

Baz1 kokular, kisiler tarafindan tat duyusuna benzetilerek “sekerimsi” veya “tatli” olarak
algilanmaktadir. Bunun iki nedeni bulunmaktadir. Birincisi, tadilan bir gidanin lezzet
ozelliginin aslinda koklanarak uygulandigina dair bilginin bireyler tarafindan bilinmedigidir.
Kisacasi, tathilik aslinda belirli kokularin sanki bir parcas1 goriinmektedir. ikincisi, tatlilign
kokusunun tadma bakilarak anlasilan bir tat oldugu sdylenmesidir. Ornegin, gilegin tatl
tadinin dogrudan nasil koktugunu (ortonasal olarak) diisiiniliriiz. Aslinda, tathiligin
kokladigimiz gida ile olan iliskisi, kisilerin 6nceki defalarca olan deneyimin retronasal olarak
tespit edilen o gidanin kokusundan ayrilmazlig: ile belirlenir (Spence et al., 2015). Diger bir
ifade ile soylenirse, c¢ilek, vanilya ve karamel gibi gidalar tath tat olarak ifade edilmektedir.
Aslinda bu gidalar higbir tat 6zelligini icermemesine ragmen retronasal deneyimden dolay1 tat
alma duyusu ile iliskilendirilir. Diger acidan bakildiginda, bu gidalar1 tatmamis ve
koklamamis toplumlar ve kisiler, gidalarin muhtemelen tatlilikla daha az eslesmesi nedeniyle

bu kokularin bir kismini tatli olarak tarif edemeyebilirler (Auvray & Spence, 2008).

Trigeminal sinir, 6n agiz boslugu ve dili, burun boslugu, yiiz ve kafa derisinin kisimlarini
iceren genis bir innervasyon alania sahiptir. Bu sinir, burundaki kimyasal tahrisin 6zel
aracist oldugundan ve agzin genis bir alanina hizmet ettiginden, kemosensori ¢alismalari
yapan bilim insanlart genellikle kimyasal duyarlilifi “trigeminal duyarlilik” olarak
adlandirmislardir. Agiz boslugundaki tat sinirlerinden anatomik olarak ayrilmalaria paralel
olarak, burundaki trigeminal reseptorler farklidir ve koku alma reseptorlerinden ayrilmaktadir

(Spence et al., 2015). Bununla birlikte, trigeminal sistemin genellikle lezzet algisina katkida
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bulundugu artik yaygin olarak kabul edilmektedir (Han et al., 2021; Viana, 2011). Trigeminal
sistemin aktivasyonu, 6rnegin aci biber veya hardal yedigimizde meydana gelir. Agizda bir 1s1
hissi ve bazen de burun kopriisiinde sikisma, agrili bir his uyandiran sey budur (Lawless,
Rozin, & Shenker, 1985). Ayrica bazi keskin aromali/kokulu denilebilecek yiyeceklere de
katki saglar. Ornegin, nane aromal1 bir gida tiiketirken serin his trigeminal algidan dolayidir
(Nagata, Dalton, Doolittle, & Breslin, 2005). Tat, koku, dokunma, isitme, gérme duyular1 ve
trigeminal sistem arasindaki etkilesimlerin ¢oklugu, ¢ok sayida arastirmaciin (Abdi, 2002;
Boyaci, 2019) yeme eylemiyle birlesen bu sistemlerin kombinasyonlari i¢in bir terim olarak
lezzeti Onermesine yol agmustir. Lezzet algisi, duyularin, kisilerin psikolojik boyutlarin,
kisisel deneyimin ve kimyasal hislerin olumlu veya olumsuz etkileri ile ortaya ¢ikmaktadir
(Boyaci, 2019; Prescott, 2015; Spence et al., 2010).

3. YONTEM

Bu g¢aligma Tiirkiye’ de profesyonel mutfaklarda g¢alisan ascilarin lezzet ve tat ayriminin
bilinirligini gézler 6niine sermek amaciyla tanimlayici diizeyde tasarlanmistir. Boylelikle gida
sektoriinun profesyonelleri olan asci/seflerin tat ve lezzeti bilip bilmedikleri incelenecektir.
Bu arastirmanin evreni Tirkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu (TASFED) biinyesinde
bulunan 20 dernegin 18.000 profesyonel as¢i iiyelerinden olusturmustur. Bu arastirmada
amagli drnekleme yontemi kullanilmistir. Sencer’e (1989) gore amacli ornekleme, evrenin
sorununa en uygun bir kesimini g6zlem konusu yapmak demektir. Belirlenmis bir tabakadan,
aragtirmanin amaci dogrultusunda yeni 6rneklem secimi amagli 6rneklemedir (Johnson &
Christensen, 2008). Amacl 6rneklemde her bir tabaka homojen bir 6rnek olusturmaktadir.
Genellikle birden cok ve farkli Ozelliklerdeki evrenlere (6rnegin ordu mensuplari,
ogretmenler, bankacilar ve opera sanatgilar1 gibi farkli meslek gruplar) erisilmek istenilen
durumlarda kullanilmaktadir (McNabb, 2015). Arastirmanin 6rneklemi %95 giiven araliginda
377 olarak hesaplanmistir. Arastirmaya katilmay1 kabul eden ve belirlenen ¢alisma siiresinde
anketleri cevaplayan 396 katilimcidan veriler toplanmigtir. Arastirma Mart 2021 ile Haziran

2021 tarihleri arasinda yapilmstir.

Bu calisma kapsaminda anket formu literatiir dogrultusunda arastirmacilar tarafindan
olusturulmus olup ii¢ boliimden meydana gelmektedir. Birinci boliim, demografik 6zellikleri
iceren Kisisel Bilgi Formu 6 sorudan olusmaktadir. Ikinci boliim, “Tat” ve “Lezzet”

farkindaligina yonelik “Evet”- “Hayir”- “Fikrim yok™ secenekleri bulunan 12 adet soruyu

317



Ankara Hact Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Boyaci ve Igigen, 2021, Cilt: 24, Sayi: 2, 310-329

icermektedir. Ugiincii boliimde ise, lezzet ve tat kavramlarmin farkliliklarmi ortaya
koyabilmek adina 2 adet acik uglu soru sorularak katilimcilardan bu agik uclu sorulara tek
kelime ile cevap vermeleri istenmistir. Arastirmacilar tarafindan hazirlanan anket formu i¢in
alaninda uzman ve arastirmaya dahil olmayan 3 aragtirmacidan uzman goriisii alinmistir.
Anket online ortamda Google form aracilifiyla olusturulmus ve katilimcilara Tiirkiye Ascilar

ve Sefler Federasyonu (TASFED) yardimiyla iiyelerine mail yolu ile iletilmistir.

Anket sonucu elde edilen veriler SPSS programi ile analiz edilmistir. Arastirma verilerin
analizinde sayi, yiizdelik hesaplamasi, frekanslarinin dagilimi ve Ki kare (Chi Square)

Bagimsizlik testi kullanilmistir.

Katilimcilarin anketin agik uglu son 2 sorusuna kelimelerle verdikleri cevaplar ile profesyonel

ascilarin tat ve lezzet farkliliklarin1 gosterebilmek adina tablolastirilmistir.

Lezzet ve tat kavramlarinin ayriminin bilinirligini belirlemek i¢in yapilan bu arastirmanin

hipotezleri asagidaki gibi kurulmustur.
H1: Profesyonel Mutfaklarda Calisan Asgilar Lezzet ve Tat Arasindaki ayrimi bilmektedir.
3.1. Etik Hususlar

Arastirma yapilmadan once Kapadokya Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi
kurulundan “Etik Kurul” izni alinmistir. (Karar no: 2021.51) Katilimcilara ¢alismanin amaci
ile 1lgili agiklama yapilarak kisisel verilerinin gizli tutulacagi hakkinda bilgi verilmistir.

4. BULGULAR

Calismada ilk olarak demografik 6zelliklerin dagilimi verilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerinin dagilimi

Degiskenler n %
Cinsiyet Erkek 310 78,3
Kadin 86 21,7
Yas 18-28 136 34,3
(T£SS,3344+041) | 2039 160 40,4
40 Yas ve Uzeri 100 25,3
Ilkégretim 64 16,2
Lise 144 36,4
Egitim Durumu Onlisans 96 24,2
Lisans 78 19,7
Lisansistu 14 3,5
Mutfakta Mevcut | As¢ibast 94 23,7
Pozisyon Ascibast Yardimcisi 60 15,2
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Kisim Sefi 76 19,2
Kisim Sefi Yardimcisi 48 12,1
Asci 118 29,8
1-31il 52 13,1
Mutfakta Toplam | 4—-6 Yil 72 18,2
Deneyim Siresi 7-9Yil 48 12,1
10 Yil ve Uzeri 224 56,6
Toplam 396 100

Katilimceilarin %78,3’1 erkek (n=310), %40,4’1 (n=160) 29 ile 39 yas aralifinda, %36,4’i
(n=144) lise mezunu ve katilimcilart yas ortalamasi 33,44 +9,41°dir. Arastirmaya katilanlarin
%29,8’inin (n=118) as¢1 pozisyonunda calistigi, %56,6’smin (n=224) 10 yil ve iizeri
tecriibeye sahip olduklar1 gériilmektedir (Tablo 1).

Tablo 2. Sorularin frekanslarinin dagilimi

Evet Hayir Fikrim yok
Sorular % % = %
Bir gida diirlinlinlin tadina
bakmadan lezzetini | 156 39,4 228 57,6 12 3,0
bilebilirim.
Lezzet  algimi  dokunma | ,,, 56,1 158 39,9 16 4,0
duyusu etkiler.
Tat_ algimi koklama duyusu 356 89.9 36 0.1 4 10
etkiler.
Bir gida driiniinii yemeden | ; 5, 333 246 62,1 18 45
tadini bilebilirim.
Lezzet' ve Tat arasindaki 380 96,0 10 25 6 15
farki biliyorum.
5 farkl ana tat algis1 vardir. | 272 68,7 54 13,6 70 17,7
Tat alma, 1nsa_n_1n_be$ temel 364 91.9 18 45 14 35
duyusundan biridir.
Tat alma Ogrenilen bir 266 67.2 118 20.8 12 3.0
duyudur.
Lezzet algis1 tat alma
duyusuyla iligkilidir. 386 97,5 4 1.0 6 15
Lezet — algist — koku | g4, 859 |42 10,6 14 35
duyusuyla iligkilidir.
Bir yemegin tagh_m diger 284 71,7 92 23.2 20 5.1
duyular etkileyebilir.
Bir yemegin lezzetini diger | 4, 75,8 82 20,7 14 35
duyular etkileyebilir.
“Lezzet algist tat alma duyusuyla iligkilidir.” ifadesine katilimecilarin = %97,5’1

(n=386), “Lezzet ve Tat arasindaki farki biliyorum.” ifadesine ise %96,0’s1 (n=380), “Tat
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alma, insamin bes temel duyusundan biridir.” ifadesine %91,9’u (364) evet cevabi
vermislerdir (Tablo 2).
Tablo 3. Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile 5 farkli ana tat algisinin

bilinirligi arasindaki iliskiye yonelik ki kare analizi

Mutfakta 5 Farkh Ana Tat Algis1 Vardir.

Toplam Evet Hayir Fikrim yok Toplam

gj;‘g 'm n % N % n % n %
1-3Yvil 38 14,0 4 7,4 10 14,3 52 13,1
4-6Yi1l 50 18,4 18 33,3 4 57 72 18,2
7-9Y1l 36 13,2 4 7,4 8 11,4 48 12,1
10 Yil ve Uzeri | 148 54,4 28 51,9 48 68,6 224 56,6
Toplam 272 100,0 54 100,0 70 100,0 396 100,0
Test Degeri 17.888**

p 0.007*

*p<0.05, ** Pearson Ki Kare Testi

Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile 5 farkli ana tat algisinin bilinirligi
arasindaki iliskiyi test etmek icin ki kare analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda, mutfaktaki
toplam deneyim siiresi ile 5 farkli ana tat algisinin bilinirligi arasinda istatistiksel olarak

anlamh bir iliski oldugu goriilmektedir (X*=17.888, p<0.05). 5 farkli ana tat algisinin

bilinirligi ifadesine evet cevabini veren katilimcilarin %54,4’liniin (n=148), hayir cevabini
veren katilimcilarin %51,9’unun (n=28) ve fikrim yok cevabin1 veren katilimcilarin
%68,6’sinin  (n=48) mutfaktaki toplam deneyim siiresinin 10 yil ve iizeri oldugu
goriilmektedir (Tablo 3). Katilimcilarin mutfaklarda deneyim siiresi arttikga tat algisi

bilinirligi de arttig1 goriilmektedir.

Tablo 4. Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim suresi ile lezzet ve tat arasindaki farki

biliyorum cevabi arasindaki iliskiye yonelik ki kare analizi

Mutfakta Lezzet ve Tat arasindaki farki biliyorum.

Toplam Evet Hayir Fikrim yok Toplam

SD[? p:s)g 'm n % n % n % n %
1-3Y1l 44 11,6 4 40,0 4 66,7 52 13,1
4-6Y1l 70 18,4 0 0,0 2 33,3 72 18,2
7-9Y1l 42 11,1 6 60,0 0 0,0 48 12,1
10 Yil ve Uzeri | 224 58,9 0 0,0 0 0,0 224 56,6
Toplam 380 100,0 10 100,0 6 100,0 396 100,0
Test Degeri 39.354**

p 0.000*

*p<0.05, ** Fisher's Exact Testi
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Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile lezzet ve tat arasindaki farkin bilinirligi
arasindaki iliskiyi test etmek igin ki kare analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda, mutfaktaki
toplam deneyim siiresi ile lezzet ve tat arasindaki farkin bilinirligi arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir iliski oldugu gériilmektedir (X*=39.354, p<0.05). Lezzet ve tat arasindaki farkin

bilinirligi ifadesine evet cevabini veren katilimcilarin %58,9 unun (n=224), mutfaktaki toplam
deneyim stiresinin 10 yil ve tlizeri oldugu goriilmektedir (Tablo 4). Katilimcilarin deneyim

stiresi arttikca tat ve lezzet arasinda farkin bilindigi goriilmektedir.

Tablo 5. Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile tat alma, insanin bes temel

duyusundan biridir sorusu arasindaki iligskiye yonelik ki kare analizi

Mutfakta Tat alma, insanin bes temel duyusundan biridir.

Toplam Evet Hayir Fikrim yok Toplam

g’l‘j;‘g 'm n % n % n % n %
1-3Yl 50 13,7 0 0,0 2 14,3 52 13,1
4-6Yil 72 19,8 0 0,0 0 0,0 72 18,2
7-9Y1l 46 12,6 2 11,1 0 0,0 48 12,1
10 Y1l ve Uzeri | 196 53,8 16 88,9 12 85,7 224 56,6
Toplam 364 100,0 18 100,0 14 100,0 396 100,0
Test Degeri 15.882**

p 0.006*

*p<0.05, ** Fisher's Exact Testi

Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile “tat alma, insanin bes temel duyusundan
biridir” ifadesi arasindaki iliskiyi test etmek i¢in ki kare analizi uygulanmistir. Bunun
sonucunda, mutfaktaki toplam deneyim siresi ile tat alma, insanin bes temel duyusundan

biridir ifadesi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski oldugu gériilmektedir (¥*=15.882,

p<0.05). Tat alma, insanin bes temel duyusundan biridir ifadesine evet cevabini veren
katilimcilarin %53,8’inin (n=196), hayir cevabini veren katilimcilarin %88,9’unun ve fikrim
yok cevabini veren katilimcilarin %85,7’si (n=12) mutfaktaki toplam deneyim siiresinin 10 yil
ve tizeri oldugu goriilmektedir (Tablo 5). Mesleki deneyimle birlikte tat alma duyusunun bes

temel duyudan biri oldugunun bilinirligi artmaktadir.
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Tablo 6. Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile tat alma dgrenilen bir duyudur

sorusu arasindaki iligkiye yonelik ki kare analizi

Mutfakta Tat alma 6grenilen bir duyudur.

Toplam Evet Hayir Fikrim yok Toplam

SDSPg 'm n % n % n % n %
1-3Y1l 26 9,8 26 22,0 0 0,0 52 13,1
4—-6 Yl 46 17,3 22 18,6 4 33,3 72 18,2
7-9Y1l 30 11,3 14 11,9 4 33,3 48 12,1
10 Yil ve Uzeri | 164 61,7 56 47,5 4 33,3 224 56,6
Toplam 266 100,0 118 100,0 12 100,0 396 100,0
Test Degeri 19.389**

p 0.002*

*p<0.05, ** Fisher's Exact Testi

Profesyonel mutfaklardaki toplam deneyim siiresi ile tat alma Ogrenilen bir duyudur
arasindaki iliskiyi test etmek i¢in ki kare analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda, mutfaktaki
toplam deneyim siiresi ile tat alma 6grenilen bir duyudur arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir iliski oldugu goriilmektedir (X¥°=19.389, p<0.05). Tat alma o6grenilen bir duyudur

ifadesine evet cevabimi veren katilimcilarin %61,7’sinin (n=164), hayir cevabini veren
katilimcilarin %47,5’inin (n=56) mutfaktaki toplam deneyim siiresinin 10 y1l ve {lizeri oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin mutfaklarda deneyim siiresi arttik¢a tat almanin &grenilen bir
duyu oldugu goriilmektedir.

4.1. Katihmeilarin Lezzet ve Tat Hakkindaki Kelime Tanimlamalar ile Tlgili Bulgular

Katilimcilara son olarak agik uglu sorumuzda lezzet ve tadin kelimelerle ifade edilmesi
istenmistir. 396 katilimcilarin lezzet kavraminda 9 ifade ortaya cikarilmistir. 396 katilimcinin
lezzet kelimelerinin bazilarin kategorilestirilmis, dolayisiyla lezzet i¢in toplam 402 ifade
goriilmektedir (Tablo 7). Tat kavraminda ise 7 ifade goriilmektedir. Tat kavrami i¢in ise 396
katilimcidan 366 ifade ortaya ¢ikarilmistir (Tablo 8). Bu ifadeler tat ve lezzetin tanimlanmasi

ve farkinin ortaya konulabilmesi acisindan dikkat ¢ekicidir.

Tablo 7. Kisilerin lezzeti tanimlayan ifadelerinin frekans dagilimi

Lezzeti Tammlayan ifadeler n %

Nefis/Harika/Mukemmel/Cok 204 50,7
guzel

Lezzetli/Lezzetsiz 84 20,9
Tad1 giizel 30 7,5
Damak zevki 30 7,5
Zevk/haz 22 55
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Aromas: giizel 10 2,4
Hos koku 8 2,0
Istah acic1 8 2,0
Kivam 6 15
Toplam 402* 100

*Katilimcilar birden fazla ifade belirtmistir.

Bu calismada, kisilerden lezzeti tamimlayan kellimeler sorulmustur. 396 katilimcidan 9 ifade
cikarilmistir. Lezzeti tanimlayan kelimelerin %50,7 ’si (n=204) “nefis/harika/miikemmel/gok
giizel” gibi lezzeti imgeleyerek ifadelendirilmistir. Ifadelerden %20,9 (n=84) orami ile

“lezzetli/lezzetsiz” izlemektedir. En diisiik ifade ise “kivam” %1,5 (n=6) “dur.

Tablo 8: Kisilerin tadi tanimlayan ifadelerinin frekans dagilimi

Tadi Tammlayan ifadeler Frekans %

Nefis/Harika/Mukemmel/Cok 116 31,2
guzel

Tatlarin ifade edilmesi 112 30,7
Tad1 giizel 56 15,4
Damak zevki 32 8,8
Lezzetli 24 6,6
Zevk/haz 20 55
Aroma 6 1,8
Toplam 366 100

Katilimcilarin tadi aciklayan kelimeler istendiginde, %31,2 (n=116) oraninda nefis, harika,
miikemmel, ¢ok giizel ifadelerini, %30,7 (n=112) oraninda tatlarin ifade edilmesi ve %15,4
oraninda tadi giizel ifadelerinin kullanildig1 goriilmektedir. Katilimcilarin %1,8 ‘i (n=6) ise

tad1 aroma ile iliskilendirmistir.
5. SONUC VE ONERILER

Tat ve lezzet kavramlarina iliskin literatiirde pek ¢ok tanim bulunmaktadir. Gida sektoriinde
siklikla kullanilan bu kavramlarin dogru sekilde kullanilmasi olduk¢a onemlidir. Hem
toplumda hem de profesyonel ascilar arasinda bu kavramlarin bilinmeden birbirlerinin yerine
kullanildiklar1 goriilmektedir. Aynit zamanda konuyla ilgili yapilan literatiir arastirmalarinda
da bazi aragtirmacilarin bu kavramlar: birbirlerinin yerlerine kullanarak yanlis ifade ettiklerini
gormek miimkiindiir. Literatiirde genel olarak tat duyusunun lezzeti olusturan etmenlerden
biri oldugundan bahsedilmektedir. Ayn1 zamanda lezzet algisi genel olarak sadece hissedilen
tat degil koku, doku ve gorsel uyarilar1 da kapsayan ve pek c¢ok faktorden (mevsim, yas,

kiiltiir, cinsiyet vb.) etkilenen bir biitiin olarak degerlendirilmektedir. Ancak kaynaklarda tat

323



Ankara Hact Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi
Boyaci ve Igigen, 2021, Cilt: 24, Sayi: 2, 310-329

ve lezzet kavramlarinin tanimlarmin net sekilde yapilmamasi ve ayirict noktalarinin

belirtilmemesi de bu karmasikliga neden olabilmektedir.

Calismamiz sonucuna gore profesyonel asgilarin anket sorularinda ¢ogunlukla dogru cevaplar
verirken acik ifadelerde kavramlari net sekilde tanimlayamadiklar1 tespit edilmistir.
Katilimeilar lezzet ve tat arasindaki ayrimi bildiklerini ifade etmelerine ragmen lezzet ve tada
iliskin yanlis bilgilere de sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu durumda profesyonel ascilarin
lezzet ve tat kavrami arasindaki ayrimi bildiklerini diistindiikleri ancak kavramlar aras1 ayrimi
yeterince yapamadiklart goriilmektedir. Dolayisiyla hipotezlerimizde H1’1 destekler nitelikte
degildir.

Literatiirde yapilan lezzet tanimlar1 igerisinde tat alma ve koku alma duyularinin da etkili
oldugu belirtilmektedir. Ancak ¢alismamizda katilimcilarin lezzet kavrami i¢in kullandiklar
ifadeler icinde “tadi giizel” ve ‘“hos koku’’ ifadelerinin ¢ok diisiik oranda oldugu
belirlenmistir. Bu durum da profesyonel ascilarin lezzet kavraminin tanimlamasinda ve

etkileyen faktorler konusunda bilgi eksiklerinin oldugunu gostermektedir.

Siklikla birbiri ile karistiritlan bu iki kavramin net sekilde ayriminin yapilabilmesi igin
kavramlarin agik tanimlarmin yapilmasi gerekmektedir. Ayn1 zamanda gastronomi egitimi
stirecinde ve mesleki slrecte tat ve lezzet algisi farkliligi ile ilgili gerekli egitimlerin verilmesi
onerilmektedir. Calismamiz bu durumda gelecekteki konuyla ilgili ¢aligsmalar i¢in Oncii
niteligindedir ve literatiirde katki saglayacagini diisinmekteyiz. Ayrica gelecekte lezzet ve tat
ayrimimin bilinirligi konusunda farkli katilimcilar ile o6zellikle c¢alisma yapilmasi

onerilmektedir.
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Extensive Summary

The concepts of taste and flavor are two concepts that are used interchangeably. There are
many different definitions of these concepts. While the concept of taste is defined as the five
tastes (sweet, bitter, sour, salty and umami) in the tongue, the concept of taste is defined as the
complex component of olfaction, taste and trigeminal sensations according to the
International Standards Organization. However, people confuse taste and flavor in their daily
lives. Therefore, it is important to determine the usage of these two concepts and their correct
use, especially in professional fields. In this study, it is aimed to determine the knowledge
levels of the two concepts in the food and tourism sector. The aim of this study is to reveal
whether the professional chefs who are members of the Turkish Chef Federation (TASFED)
know the concepts of taste and taste correctly when cooking or explaining their foods, and
whether they use these words correctly in the professional business field.

Incorrect definition of a concept is given as a misconception in the literature. In the growing
field of flavor perception research, answering the question of what exactly distinguishes taste
from flavor has been said to be critical, as it has broader implications for discussions about
how we should distinguish the difference. In this study, a general literature review was
conducted. The definitions of the concepts of taste and flavor and the phenomena that affect
the perception of taste are explained in detail. Therefore, the complex structure of flavor is
shown. In other words, the discourse that a food tastes good by referring to its taste has been
emphasized based on the literature.

The method of this study is quantitative research method. The universe of this study consists
of 18,000 members affiliated with TASFED. The sample of the study was calculated as 377

with 95% confidence interval. In this study, data were collected by sending the questionnaire
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form to 396 participants online. In addition, two open-ended questions were asked to the
participants in order to determine the meaning differences of the words taste and flavor.

The data obtained in the study were analyzed as a result of the chi-square test. According to
the chi-square analysis results of the study, the difference between taste and flavor seems to
be known as the professional title and experience of professional cooks increase. However,
according to the open-ended answers of the participants, the words taste and taste resulted in
two types. First, words describing taste and flavor are explained by imagination. In other
words, participants often use words such as “Delicious, nice, wonderful”. Second, apart from
the images used, the participants describe taste and flavor with different words. For example,
the expression "taste good"”, which is one of the expressions describing the taste, proves that
according to the literature, the concepts of taste and taste are not fully known by the
participants. Therefore, the H1 hypothesis of the study was not supported. This shows that

professional chefs lack knowledge in defining the concept of taste.
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