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Son yillarda noérogastronomi, duyusal algilar {izerine yapilan ¢aligmalarinda artmasiyla, tat ve lezzet
algisinin biligsel ve duyusal siireclerle nasil sekillendigini inceleyen disiplinlerarasi bir alan olarak daha
fazla 6nem kazanmaktadir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’deki tiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alaninda doktora yapmis akademisyenlerin noérogastronomiye dair bilgi diizeylerini, egitimdeki yerine
bakis agilarmni ve ndrogastronominin mevcut durum ile potansiyelini akademisyen perspektifinden
degerlendirmeyi amaglamaktadir. Tiirkiye’deki farkl iiniversitelerde goérev yapmakta olan 10 akademisyen
ile yar1 yapilandirilmis nitel goriismeler gergeklestirilmistir. Akademisyenlere ii¢ ana tema gercevesinde 8
soru yonetilerek bulgular elde edilmistir. Elde edilen bulgular, nérogastronominin disiplinleraras: bir alan
olarak 6nem kazandigini ve duyusal algilar ile beyin arasindaki iligkinin anlasilabilmesinde kritik bir rol
oynadigin1  gostermektedir. Ancak nérogastronomi alaninin gastronomi egitimi miifredatlarinda ve
akademik literatiirde heniiz yeterince yer almadig1 ortaya konulmustur. Lisans diizeyinde temel dersler,
lisansiistii diizeyinde ileri diizey teorik ve uygulamali iceriklerin miifredatlara eklenmesinin yani sira
norogastronomi alaninda uzmanlagmis akademisyenlerin yetistirilmesi gerektigi ifade edilmistir. Ayrica
ndrogastronominin restoran menii tasarimi ve miisteri deneyimi gibi uygulama alanlarinda énemli firsatlar
sunabilecegi, ancak sektorle entegrasyon agamasinda heniiz tam anlamiyla saglanamadigi belirtilmistir.
Gelecekte yapilacak ¢aligmalarin, teknolojik gelismelerle desteklenerek nérogastronomiye hem bilimsel
hem de uygulamali agidan destekleyecek sekilde disiplinlerarasi is birlikleriyle yiiriitiilmesi 6nerilmektedir.

Abstract

In recent years, neurogastronomy has gained increasing significance as an interdisciplinary field that
examines how taste and flavor perception are shaped by cognitive and sensory processes, particularly
with the rise of studies focusing on sensory perceptions. This study aims to assess the knowledge
levels of academics with doctoral degrees in Gastronomy and Culinary Arts in Turkey regarding
neurogastronomy, their perspectives on its place in education, and their evaluations of its current
status and potential. Semi-structured qualitative interviews were conducted with ten academics from
various universities in Turkey. Findings were obtained by directing eight questions within the
framework of three main themes. The results indicate that neurogastronomy is emerging as an
increasingly important interdisciplinary field, playing a critical role in understanding the relationship
between sensory perceptions and the brain. However, it was revealed that neurogastronomy is not yet
sufficiently integrated into the curricula of gastronomy education programs or widely represented in
academic literature. The need for incorporating foundational courses at the undergraduate level and
advanced theoretical and applied content at the graduate level was emphasized, along with the
necessity of training academics specialized in neurogastronomy. Furthermore, it was highlighted that
neurogastronomy offers significant opportunities in practical applications, such as restaurant menu
design and customer experience, yet its full integration into the industry has not been fully achieved.
Future research is recommended to be conducted through interdisciplinary collaborations supported by
technological advancements, thereby strengthening neurogastronomy both scientifically and
practically.

Siizer, 0., ve Aydin Ceylan, G. (2025). Norogastronominin mevcut durumu ve gelecegi: Akademisyenler dzelinde bir degerlendirme.
International Journal of Contemporary Tourism Research, 9(1), 80-87. http://doi.org/10.30625/ijctr.1652134

Makale Gonderim Tarihi: 05/03/2025

*Sorumlu Yazar

Makale Kabul Tarihi: 07/04/2025

80


mailto:ozkansuzer@karabuk.edu.tr
mailto:gulsah.ceylan@samsun.edu.tr
http://doi.org/10.30625/ijctr.1652134
https://orcid.org/0000-0002-6086-4543
https://orcid.org/0009-0009-0179-2365

Stizer ve Aydin Ceylan | International Journal of Contemporary Tourism Research, 1 (2025) 80-87

GIRIS

Son yillarda teknolojik gelismeler 1s181nda, bilim ve gastronomi kesismesinde yemek deneyimlerinin sadece tat alma
duyusu ile ilgili olmadigi, ayn1 zamanda bunun disiplinlerarasi bir arastirma alani olarak ndrogastronomi alanini
olusturdugu goriilmektedir. Bu kavram ilk olarak 2006 yilinda Yale Universitesi Tip Fakiiltesi Profesérii M. Gordon
Shepherd 6ne stirmiistiir. Shepherd 2006 yilindaki ¢alismasinda nérogastronominin 1980’lerde popiiler bir akim haline
gelen molekiiler gastronominin bir devami niteliginde oldugunu ve yemek hazirlama ile biyokimyanin bir araya
getirilerek Norogastronomi olarak adlandirabilmenin miimkiin oldugunu dile getirmistir (Behremen, 2022; Shepherd,
2006). Norogastronomi alan1 bes duyu organinin birlikte nasil ¢alistigini, yemek yeme, istah vb. kavramlarin nasil
olustugunu inceleyen bir bilim dalidir (Hasdemir, Boran ve Kiiglikkdmiirler, 2022:38).

Lezzet, tatma islemi sirasinda algilanan tat ve sinirsel duyumlar ile koku almanin karmasik bir bilesenidir
(Spence, 2012:2). Norogastronomi de bu lezzet algisinin; yemegin sunumu, kokusu, sunum ortamu, isitsel 6geler gibi
pek cok etkenin yemek deneyimi esnasinda algilar1 nasil etkilendigini inceleyen ve beyindeki isleyise odaklanan
disiplinleraras1 bir bilim dalidir. Norogastronomi, beyinle baslamakta ve yemekteki hisleri nasil yarattigini
sorgulamaktadir (Lahne, 2013). Norogastronomi ile gastrofizik, ¢oklu duyusal deneyim gibi konularin gelismesi
gastronomi alanina yeni bir bakis agis1 ortaya koymaktadir (Ozata Sahin, 2020; Uguk, 2022).

Insan hayatinda yemegin onemi géz 6niine alindiginda, yemek yeme psikolojisi ve sinirbiliminin arkasinda
daha ¢ok bilgi sahibi olmamiz ¢ok 6nemlidir (Yilmaz, vd., 2016). Yemek yeme deneyiminde tat, koku, gorsel, doku
ve isitsel algilarin birbiriyle etkilesimleri siireclerini duyusal, biligsel ve norolojik olarak inceleyen bu alanin
Tiirkiye’de heniiz gelisim siirecinde oldugu ve akademik ¢alismalarin simrlihig: goriilmektedir (Ozata Sahin, 2020;
Sahan, 2022). Bu ¢aligmada, ndrogastronominin mevcut durumu ve gelecekteki potansiyelinin, Tiirkiye’de gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimii akademisyenlerinin perspektifinden degerlendirilmesi amacglanmaktadir. Caligma
kapsaminda, nérogastronomi bilgi diizeyi, egitim ve profesyonel is hayati ve nérogastronominin potansiyeli ve
gelecegi temalaria odaklanilmigtir. Konunun derinlemesine incelenmesini saglamak amaciyla Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinde doktora egitimini tamamlayan akademisyenlerle goriismeler yapilmistir. Gastronomi alaninda
doktora egitimi alan akademisyenlerden goriis alinmasinin nedeni nérogastronomi konusundaki uzman goriislerinin
almarak konunun gelecegine dair nasil gelistirmelerin yapilmasi gerektigini ortaya koymaktir. Literatiirde
noérogastronomi alaninda gergeklestirilen c¢alismalarin  agirlikli  olarak deneysel arastirmalar veya bireysel
degerlendirmeler iizerine odaklandig1 gézlemlenmistir. Bu dogrultuda, nérogastronominin akademik diizeyde nasil ele
almdigim1 kapsamli bir sekilde analiz etmek ve gelecekteki arastirma yonelimlerini belirlemek amaciyla
akademisyenlerin konuya iliskin goriis ve algilarinin sistematik olarak incelenmesi hedeflenmektedir. Bu ¢aligma,
mevcut literatiirdeki 6nemli bir boslugu doldurarak, disiplinin akademik baglamdaki konumuna dair biitlinclil bir
perspektif sunmayr amacglamaktadir. Norogastronominin duyularin beynin lezzet algisin1 olusturmasindaki roliinii
inceleyen bir bilim dali olmasindan ve bu bilim dalinin gelisimsel siirecinin belirtildigi bu c¢alismada, bu bilim
dalindan saglanabilecek faydalardan bahsedilirken ayn1 zaman da gelecekteki yapilabilecek ¢alismalar adina da temel
bilgiler sunulmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Norogastronomi, yemegin algilama siirecinin basgindan itibaren, hatiralar, aligkanliklar, psikolojik veya geleneksel
etkenler gibi bircok durumun iizerine ¢aligsmalar yaparak sonuglara ulasmayr hedefleyen bir disiplindir. Beynimizin
yemekleri nasil algiladigint kesfedip bu algiy1 nasil degistirebilecegimiz yoniinde fikirler iiretmektedir (Yilmaz vd.,
2016). Gastronomi ve ndrobilim arasinda bir baglant1 kurulmasi, bu baglantiy1 insan beyninin besinleri algilamasi ve
tat olusturma siireglerini inceleyerek meydana gelmesi ile miimkiin olmaktadir. Lezzet algilar1 yalnizca tat
tomurcuklar1 ile degil ayn1 zaman da beynin duyular tarafindan sekillenmesi ile miimkiin oldugu goriilmektedir
(Shepherd,2013). Norogastronomi disiplininin hem gastronomi hem de pazarlama alaninda 6neminin her gegen giin
arttign ve duyusal algilara yonelik yapilan adimlarin tiiketici davramslarin1 ydnlendirebilecegi belirtilmistir (Unlii,
2023).

Norogastronomi, gastronomi ve ndrobilimin kesisim noktasinda yer alarak duyusal algilarin yiyecek
deneyimleri tizerindeki etkilerini arastiran bir disiplindir (Herz, 2016; Shepherd, 2006; Ucuk, 2022). Literatiirde
norogastronomi lizerine yapilan ¢aligmalar, farkli duyularin lezzet algis1 tizerindeki etkilerini ve bu etkilesimlerin nasil
ortaya ¢iktigini agiklamaktadir. Bu baglamda, nérogastronomi bireylerin tat ve lezzet deneyimlerini sekillendiren
cesitli faktorleri analiz ederek gastronomik deneyimlerin daha bilingli ve zengin bir sekilde tasarlanmasina katki
saglamaktadir (Lahne, 2013; Spence, 2016). Norogastronomi hem teorik hem de pratik ¢iktilar ile 6nemli bir yer
tutmaktadir. Duyusal deneyimlerin zenginlestirilmesi gastronomik deneyimlerin kalitesini artirmaktadir. (Lahne,
2013; Spence, 2021; Uguk, 2022). Lezzet ve duyusal algilar arasinda olusan etkilesimin, yani tat algisinin yalnizca dil
tomurcuklart veya dokunsal faktorler degil, duyusal uyaranlarin beyinle olan etkilesimlerinden kaynaklandigi,
norogastronominin ise bu rolleri vurgulayan 6nemli bir alan oldugu bilinmektedir (Sahan, 2022).
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Norogastronomi, gastronomiyi norobilimsel agidan ele alarak tat ve lezzet algisini bilimsel bir gercevede
inceler. Bu alandaki arastirmalarda hem 6znel (6rnegin duyusal analiz ve niteliksel degerlendirme) hem de nesnel
Olciim teknikleri (6rnegin elektroensefalografi, yiiz ifadesi analizi ve goz izleme cihazlar1) bagimsiz olarak veya
birlikte kullanilabilmektedir (Uguk, 2022). Ornegin, ses ve tat arasindaki iliskiyi inceleyen bir calismada, ¢itirdama
veya cizirdama gibi isitsel uyaranlarin bireylerin yiyecek algisim etkileyerek tiiketim deneyimlerini daha keyifli hale
getirebilecegi gosterilmistir (Spence vd., 2019). Bir diger arastirmada da sarabin rengi manipiile edilmis, beyaz sarap
boya ile kirmiziya doéniistiiriilmiistiir. Yiiksek katilimin saglandigi bu deneyde katilimcilar renk manipiilasyonundan
etkilenmis ve {iriinii kirmiz1 sarap olarak algilamstir (Morrot et al., 2001).1lgili deneylerden de anlasilacag: iizere
isitsel ve gorsel aracilar duyusal algi lizerinde etkilidir. Buradan hareketle nérogastronominin ¢ok yonlii yapisi ve
etkililigi ortaya ¢ikmaktadir.

Duyularin lezzet algisina olan etkilerini ndrogastronomi temelinde incelenmesi amacglanan bir ¢aligmada
(Cilginoglu ve Cilginoglu, 2022), tat alma, gérme, koklama, dokunma ve isitme gibi temel duyularin beyin igerisinde
olusan lezzet algisinda nasil bir rol oynadig: arastirilmistir. Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesinde egitim géren
32 ogrenci ile ilk olarak kirmizi renkli limonata deneyi cercevesinde anket ve birebir yar1 yapilandirilmis nitel
gorlismeler yapilmistir. Bulgular, katilimcilarin ¢ogunun ndrogastronomi hakkinda bilgi sahibi olmadigint ancak
gorme algisi (renk) ve diger uyaranlarin lezzet algisini giiglii sekilde etkilendigini gdstermistir. Duyusal testlerin ve
deneysel yaklasimlarin bu alanda 6nemli oldugu belirtilirken, nérogastronominin saglik ve gastronomi alanlarinda
yenilikgi bir bilim dali oldugu vurgulanmaistir.

Norogastronomi kavraminin tanimu, tiiketici algisi ile gastronomi alani tizerine olan etkilerinin ulusal
literatiirlerdeki ¢alismalarin bibliyometrik analiz yonetimiyle degerlendirildigi c¢alismada (Sar1 vd., 2024),
norogastronominin saglik alanindaki potansiyeli, yiyecek tasarimi ve sunumunun ¢oklu duyusal deneyimlerin {izerine
etkisi, lezzeti etkileyen unsurlar ve hafizayla olan iligkilerin derinligi vurgulanmistir. Ayni1 zamanda disiplinlerarasi bir
alan oldugu ve norobilim ve gida teknolojileri gibi yenilik¢i alanlarla entegre edilmesinin O6nemli oldugu da
bildirilmistir.

Norogastronomi kavrami iizerine detayl: literatiir taramasi yapilan bir diger ¢calismada (Tokat ve Yilmaz, 2023)
noérogastronomi, tat ve lezzet kavramlar: ve tat algisini etkileyen parametreler ele alinmistir. Bu arastirma yontemleri
ndro imaj, beynin tat alma ile ilgili bolgelerinin incelenmesi, duyusal algilarin kisisel deneyimlerle olan ve hafizayla
olan iligkileri, mekan, gorsel, igitsel uyaricilarin algilar {izerindeki etkinlerin ndrogastronomi agisindan énemine dikkat
cekilmigtir. Bir diger calismada deneysel bir yaklasim benimsenmis EEG ve duygu tanima teknolojileri kullanilarak
21 katilimei ile deneyler gerceklestirilmistir. Gorsel sunumun tatlar1 ve duygulart nasil etkilediginin incelendigi
caligmada, gorsel sunumun hem tat algis1 hem de duygusal deneyimler {izerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugu tespit
edilmistir (Uguk vd., 2025).

3. YONTEM

Bu caligma nitel arastirma desenlerinden olgubilim yontemi kapsaminda gergeklestirilmistir. Olgubilim, farkinda
olunan ancak hakkinda ayrmtili bir anlayisin tam olarak gelistirilmedigi olgularla ilgilenir (Sarikaya ve Yilar, 2024).
Caligmada kapsaminda, Tiirkiye’de yer alan ve farkli {iniversitelerde gorev yapmakta olan 10 akademisyenin
ndrogastronominin mevcut durumu ve gelecegi hakkindaki diigiincelerini anlayabilmek amaciyla, yar1 yapilandirilmig
nitel goriismeler gergeklestirilmistir. Caligmaya alan uzmanligi dikkate alinarak yalnizca Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 alaninda doktora yapmis akademisyenler dahil edilmistir.

Calismada verilerin tamami kartopu Ornekleme yontemi birlikte toplanmistir. Kartopu 6rnekleme yontemi,
arastirma Orneklemine uygun bir bireyle goriisme yaparak baglar ve sonraki Ornekler, bu bireyin Onerileri
dogrultusunda belirlenir (Giirbiiz & Sahin, 2014). Arastirma verileri igerik analizi yontemi ile analiz edilmistir.
Katilmcilar ile gerceklestirilen yar1 yapilandirilmig goriismelerde kullanilan sorular ilgili literatiir taranarak
hazirlanmis ve alan uzmanlan ile tartigilarak son hali verilmistir. Arastirma kapsaminda veri toplama siirecinde,
akademisyenlere li¢ tema icerisinde toplam sekiz soru yoneltilmistir (Tablo 1). Katilimcilara dncelikle arastirmanin
konusu, amaci ve siireci hakkinda detayli bilgilendirme yapilmis olup ardindan goriismeler goniilliilik esash
gergeklestirilmigtir.

Tablo 1: Arastirma Hedefleri, Temalar ve Goriisme Sorular:

Arastirma Hedefleri Tema Goriisme Sorulari
-Norogastronomi bilgi diizeyi 1. Katilimeilarin - ndrogastronomi  bilgi 1.1 Norogastronomiye nasil tanimlarsiniz?
-No6rogastronominin gastronomi  diizeylerinin 6lgiilmesi 1.2 Norogastronomi, gastronomi alant igin
alan1 i¢in 6neminin arastirilmasi o6nemli midir?

1.3 Neden?
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-Noérogastronominin egitim 2. Katilimecilarin egitim ve profesyonel is 2.1 Norogastronomi, Tiirkiye’de Gastronomi ve
alanindaki yeri hayat1 agisindan ndrogastronomiye bakis Mutfak Sanatlart miifredatlarinda yeterince yer
-Gastronomi ogrencilerinin agtlarinin 6l¢iilmesi aliyor mu?
egitimindeki onemi 2.1.1. Sizce dahil edilmeli mi?
-Norogastronominin sektor 2.1.2. Lisans miifredatlarma mu lisansiistii
bazinda entegrasyonunun miifredatlara m1 dahil edilmeli?
degerlendirilmesi 2.2. Gastronomi ogrencileri acisindan

norogastronomi egitimi almak 6nemli midir?
2.3. Norogastronomi ile ilgili ¢alismalarin sektorle
entegrasyonu nasil saglanabilir?

-Noérogastronominin  akademik 3. Norogastronominin mevcut durumu, 3.1. Norogastronomi disiplini akademik literatiirde

literatiirlerdeki yeri ve diizeyi potansiyeli ve gelecegine yonelik bakis ne diizeyde yer almaktadir?
-Noérogastronominin gastronomi  agilarinin degerlendirilmesi 3.2. Norogastronominin gastronomi sektdriiniin
sektorii gelecegindeki rolii geleceginde nasil  bir rol  oynayacagini
-Akademik ¢alismalardaki diigiiniiyorsunuz?
norogastronomi Olglim 3.3. Akademik c¢alismalar ve yontem olarak
yontemleri bilgi diizeyi tespiti norogastronomi Ol¢lim yontemleri hakkinda neler
ve gelecege yonelik bakis acisi diistinliyorsunuz?
3.3.1. Bu yontemlerin artacagm disiiniiyor
musunuz?

Nitel arastirmalarda, yar1 yapilandirilmis goriismeler araciligi ile derinlemesine goriismeler gergeklestirilir
(Polat, 2022). Bu ¢alismada ise, nitel arastirmalarda siklikla kullanilan ve arastirmaya dahil edilen katilimcilarin
duygu, diisiince ve tecriibelerinin anlagilabilmesi i¢in goriisme teknigi kullanilmistir. Calismada tercih edilen yari
yapilandirilmig goriisme teknigi ise, goriisme esnasinda verinin detayma inilmesi ve eksik kalan bir noktanin
tamamlanabilmesi i¢in bu sorulara ek sorular getirebilmektedir (Akman Démbekci ve Erisen, 2022); Karatas, 2017).
Tim bu hususlar degerlendirildiginde, ¢calismadaki amaglanan hedeflere saglikli ve dogru sekilde ulasilabilmesi i¢in
yar1 yapilandirilmig nitel goriisme teknigi kullanilmustir. Nitel goériigmeler sonrasinda, tiim goriismeler detayli bir
sekilde analiz edilerek dokiimante edilmis ve katilimcilara geri gonderilerek onay alinmistir. Tiim verilerin
gecerliligini ve giivenirliligini saglamak amaciyla, arasgtirmalar goriismeleri ayri1 ayri incelemistir. Bu siirecte,
arastirmada farkli bakis agilariyla veri tutarliligini dogrulamak amacryla arastirmacilar arasinda capraz veri kodlama
yontemi kullanilmis olup elde edilen bulgular {izerinden fikir birligine varilmistir. Katilimecilarin kisisel bilgileri
korunmasi amaciyla tiim veriler kodlanarak anonimlestirilmis ve yalnizca arastirma amaciyla kullanilmistir.
Caligmada katilimcilar temsil etmek amaciyla "K" harfi kullanilmis ve her bir katilimc1 "K1, K2, K3, ..., K10"
seklinde kodlanmustir.

Goriismeler cevrim ici ortamda gerceklestirilmis ve ardindan yazili dokiimana doniistiiriilmiistiir. Elde edilen
verilerin analizinde betimsel analiz yontemi kullanilmigtir. Betimsel analiz, katilimeilarin goriis ve gbzlemlerini agik
ve sistematik bir sekilde aktarmayir amaclamakta olup, dogrudan alintilara yer verilerek bulgularin nesnelligi
saglanmaktadir. Bu yontemde, elde edilen veriler 6ncelikle yapilandirilmis bir ¢ercevede betimlenmekte, ardindan
yorumlanarak neden-sonug iliskileri analiz edilmekte ve belirli sonuglara ulasilmaktadir (Ozdemir, 2010; Yildirim &
Simsek, 2016).

4. BULGULAR

Caligmadaki katilimcilarin tamamui farkli Giniversitelerde gorev yapmakta olan ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
alaninda doktora egitimini tamamlamis olan akademisyenler olusmaktadir. Caligmaya katilan katilimcilarin
tanimlayici bilgileri Tablo-2’de yer almaktadir.

Tablo 2: Katihmeilara Ait Tammmlayic1 Bilgiler

Cinsiyet Doktora Mezuniyeti Cahsmakta Oldugu Universite
K1 Erkek Nevsehir Hact Bektas Veli Universitesi Tekirdag Namik Kemal Universitesi
K2 Kadin Balikesir Universitesi Istanbul Kent Universitesi
K3 Erkek Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Karabiik Universitesi
K4 Erkek Balikesir Universitesi Balikesir Universitesi
K5 Erkek Balikesir Universitesi Karabiik Universitesi
K6 Kadin Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Mersin Universitesi SEM
K7 Erkek Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Mardin Artuklu Universitesi
K8 Kadin Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Gaziantep Universitesi
K9 Kadin Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Gaziantep Universitesi

83



Stizer ve Aydin Ceylan | International Journal of Contemporary Tourism Research, 1 (2025) 80-87

K10 Erkek Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Diizce Universitesi

Calisma kapsaminda akademisyenlere {i¢ temada cercevesinde toplam sekiz soru yoneltilmistir. Katilimcilar Tema-1
kapsaminda sorulan “Nérogastronomiyi nasil tamimlarsiniz?” sorusuna ndrogastronomiyi, beynin yiyeceklerle
kurdugu iliskiyi inceleyen ve sinir sistemiyle olan etkilesimini arastiran disiplinlerarasi bir alan olarak tanimlamustir.
Katilimcilardan K1 “insanin yemekle olan iligkisini, beyinde olusan norobilimsel ve elektriksel aktiviteler tizerinden
inceleyen bir arastirma alani” olarak tamimlarken, katilimcilardan K7 ise “hangi yiyecegin beyindeki karsiliginin ne
oldugunu inceleyen bir alan” olarak tanimlamistir. Bagka bir katilime1 K6’da “bes temel duyu organiyla tanimlanan
lezzet algisimin bilis ve hafizayi etkileme yollarini inceleyen bilim dali” olarak duyusal ve bilissel siireci vurgularken,
K9 “beynin sinir sisteminin yedigimiz ictigimiz seylerle nasil etkilesime girdigini aciklayan bir dilim dali” olarak
sinirbilim ile baglantisin1 vurgulamstir.

Katilimcilar “Norogastronomi, gastronomi alani icin onemli midir? Neden?” sorusu karsiliginda genel olarak
norogastronomiyi, gastronomi alanindaki yenilik¢i siireglere katki saglayan oOnemli bir disiplin olarak
degerlendirmigtir. Katilimecilardan K3 “kesinlikle ¢ok onemlidir” sozleriyle Onemine vurgu yaparken,
“norogastronominin her alaninda, ozellikle restoran menii planlamast ve seflerin imza tabaklari olusturmasinda katki
sagladigini” belirtmistir. Katilimecilardan K10 tarafindan ise “duyu organlarimizin bir yemek iizerindeki etkilerini
inceleyerek, lezzet algisimin nasil sekillendigini anlamada 6nemli bir bakis agist sundugu” vurgulanmistir.

Katilimcilara Tema-2 kapsaminda ilk olarak yoneltilen “Norogastronomi, Tiirkiye'de Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart béliimii miifredatlarinda yeterince yer aliyyor mu?” sorusuna ortak bir payda da bulusarak Tiirkiye’de
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii miifredatlarinda noérogastronominin yeterince yer almadigni ve ders
iceriklerine entegre edilmesinin hem teorik hem de uygulamali agidan 6nem arz ettigini vurgulamistir. K1 ve K2
paralel sekilde “yer almiyor” seklinde yanit verirken bunlara ek olarak K8’de “ben kendi yiiksek lisans ve doktora
egitimimde bile norogastronomi ile ilgili herhangi bir ¢alisma yapmadim” seklinde ifade etmistir. Dersin bireysel
girisimler ile az sayida okulda agildig, biitiinsel bir yaklasim ile ndrogastronomi dersinin bdliimlerde yer almadigi
anlasiimaktadir.

Katilimcilara 6nceki soru ile baglantili olarak “Peki sizce dahil edilmeli mi? « ve “Ozellikle Lisans
miifredatlarinda mu lisansiistii miifredatlarinda mi yer almali?” sorulart yoneltilmistir. Katilimcilarin cevaplar
miifredatlara dahil edilmesi gerektigi yoniinde iken lisans veya lisansiistii diizeylerde verilmesi konusunda farkli
goriislere de vurgu yapildigi gozlenmistir. K4 “bence lisansiistii olmali ama bu dersi verebilecek alt yapiya sahip
akademik kadronun da olmasi gerekir” seklinde fikir belirtilirken diger katilimeilar da (K5, K7, K8, K9) lisans
seviyesinde de temel diizeyde olabilecegini ama uygulanabilirlik agisindan altyapr ve akademik kadronun 6nemli
oldugunun altin1 ¢izmistir. Katilimcilardan K1 “diniversitelerde on lisans, lisans ve lisansiistii igin farkli seviyelerde
verilebilecegini” savunurken, K6 ise “dersin lisansiistii diizeyde verilmesinin daha uygun olabilecegini ama tip
alanwyla i¢ ice oldugu icin belki gastronomi alaminda bu kadar yer edinemiyor” diyerek farkli bir bakis acisim
giindeme getirmistir.

Katilimcilara Tema-2’de yer alan baska bir soru olan “ Gastronomi 6grencileri agisindan nérogastronomi
egitimi almak onemli midir?” sorusu yoOneltilmistir. Genel olarak gastronomi Ogrencileri i¢in ndrogastronomi
egitiminin énemli oldugu konusunda katilimcilarin hemfikir oldugu gorilmiistir. K2, “yeterince farkinda olan bir
ogrencinin norogastronomi egitimi almasi onu bir seften ¢cok daha oteye gotiirebilir” seklinde vurgu yaparak, genis bir
perspektif sunabilecegini one siirmiistiir. Sadece mutfakta degil pazarlama da 6nemli olabilecegini belirten K6 “Bes
duyu orgammizla bu yiyecek ve iceceklerin nasil algilandigi, ozellikle satis pazarlama alaninda ogrencilere ders
verilirse daha iyi miisteri portféyiine ulasilabiliv” diyerek bu noktanin altimi ¢izmistir. Katilimeilarin genel gorisii
norogastronomi egitiminin gastronomi 6grencilerinin gelisiminde 6nemli oldugu yoniindedir.

Katilimcilara, nérogastronominin sektorle entegrasyonunu anlamak amaciyla “Norogastronominin sektorle
entegrasyonu nasil saglanabilir?” sorusu yoneltilmistir. Genel olarak nérogastronominin sektdrle entegrasyonun zor
oldugu ama akademik c¢alismalarla, sektor is birlikleri ve uygulamali projelerle desteklenebilecegi 6zelinde goriisler
bildirilmistir. Ornegin, K4 “éncesinde akademinin énciiliigiiyle bu kavram oturmali, calismalar yapilmadi, miifredata
eklenmeli ardindan sektore yansimalari illaki olacaktir” seklinde vurgu yaparak, K7 “Sektorii somut olarak
nérogastronomi faaliyetlerinin satig-pazarlamada ya da maliyet konusunda ya da miigteri i¢in somut ne gibi
ciktilarimin oldugunu sunarak bu alana sektorii ¢ekebiliriz” seklinde ¢ikarimlarda bulunmustur. Bu entegrasyonun
saglanabilmesi i¢in oncelikle nérogastronomiye ait ihtiyacglarin belirlenmesi gerektigini ifade eden K1 ise “sektoriin
ihtiyaci olan seyi belirlemeliyiz 6nce, yani sektoriin acaba norogastronominin sundugu imkanlarin hangisine ihtiyaci
var? Once bu konu iizerine yogunlasmaliyiz” seklinde belirtmistir.

Norogastronominin mevcut durumu, gelecegi ve potansiyeline iliskin degerlendirmenin yapilabilmesi i¢in
Tema-3 kapsaminda katilimcilara ilk olarak “Nérogastronomi disiplini akademik literatiirde ne diizeyde yer
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almaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilar, noérogastronominin akademik literatiirde giderek daha fazla yer
almaya basladigim ancak yeterli derece yaygimliga ulagsmadigini, 6zellikle Tiirkiye icin bu alandaki ¢aligmalarin
gelisme asamasini oldugunu belirtmiglerdir. Katilimeilardan K5 “nérogastronomi alaminda yazilan makalelerin
gastronomi alani icin heniiz ¢ok kiigiik bir boliimde oldugunu diisiiniiyorum. Ozellikle yapay zekanin gelismesiyle ¢cok
yakinda baska teknolojiler konusuyor olacagiz” sbzleriyle potansiyelin yiiksek oldugunu vurgularken, K8 de “bolca
kitap yaziliyor, makaleler yapuyor ama uygulamada ortaya bir sey ¢ikmiyor. Sadece trendler arasinda kaliyor”
sOzleriyle pratik uygulamalara doniistiiriilmesinde eksikleri vurgulamistir. K6 ise, ¢alismalarin simirli kalmasini
“Tiirkiye 'de 5-10 yillik bir siirecte one ¢ikti bu ¢alismalar. Ciinkii nérogastronomi ¢alismalart biraz maliyetli oluyor,
béyle olunca da ¢calismalar kisitl kaliyor” s6zleriyle hem zaman hem de maddi kaynaklarin 6nemi belirtmistir.

Diger bir soru olan “Nérogastronominin gastronomi sektoriiniin geleceginde nasil bir rol oynayacagim
diistiniiyorsunuz?” sorusuna istinaden katilimcilar gelecekte dnemli bir yer edinebilecegini ama bu yerin hangi
diizeyde olacagi konusundaki farkli goériislerini belirtmislerdir. K1, “gastronomi sektériiniin geleceginde en biiyiik sozii
norogastronomi séyleyecek” ifadesiyle vurgulama yaparken, K9 ise benzer sekilde “Insanlara yediklerinden keyif
vermek, beyni manipiile etmenin gastronomi sektoriindeki en onemli rolii olmast mantikly geliyor” sozleriyle onemli
bir ara¢ olabilecegini belirtmistir. Bir baska katilimc1 K4 ise bir kirilma noktasi olmasa da 6nemli bir yeri olacagini
“tabi ki ses getirecektir ve gastronomi alaninda kendine yer bulacaktir” sdzleriyle vurgulamistir.

Son olarak norogastronomi Ol¢iim yontemleri hakkindaki bilgi diizeyi ve gelecege bakis agilarinin
degerlendirilmesi amaciyla “Akademik ¢alismalar ve yontem olarak nérogastronomi olgiim yontemleri hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz?” sorusu akabinde “Bu yéntemlerin artacagini diigiiniiyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Ol¢iim
yontemlerine dair bilgi diizeylerinde farkliliklar mevcut olup, bir kisim detayli bilgiye sahipken diger katilimcilarin
ylizeysel ve sinirh bilgiye sahip oldugu gozlenmistir. Katilimcilardan K1, “EEG takilarak fareler iizerinde yemem
davramslarimin incelenmesi ya da goziiniize gozliik takip bir¢ok seyi analiz edebilmek gibi yontemler var” seklinde
detay belirtirken diger tarafindan K8, “Cok fazla uygulanmadig icin ilerde diizeyde degil ama miizikle, sesle, tatli-act
iliskilendirilmesi tarzi testler yapildigini biliyorum” diyerek yiizeysel deginmistir.

Katilimcilarin gelecege dair nérogastronomi 6lgiim yontemlerinin artmasina iligkin olarak bakis acilarinin,
yontemlerin heniiz sinirh oldugu ancak teknolojik gelismeler dogrultusunda gelisebilecegi noktasinda birlestigi
gbzlenmistir. Katilimcilardan K3 “Kesinlikle zamanla ¢ogalir” seklinde beyan ederken K5, “Nérogastronomi
sayesinde veriler objektif olarak saglanabilmektedir. Yapay zekayla birlikte objektif veri toplayabilmek igin norobilim
yontemlerinin, bizim alamimiz igin ise norogastronomi yontemlerinin kullanilacagini diisiiniiyorum” sozleriyle
teknolojik gelismeler dogrultusunda yontem ve caligmalarin artacagini vurgulamigtir. Katilimecilardan K7°de ayni
dogrultuda “Bu tamamen somut ¢iktilara baglh. Calismalar artmaya basladik¢a akademisyenler de bu konuda
calismaya ilgi gosterecektir” sozleriyle artacagini belirtmistir. Katilimcilardan K10 ise biraz daha temkinli bir bakis
acisiyla “Nérogastronomi ile alakali ekipmanlart getirmenin ¢ok da kolay oldugunu diisiinmiiyorum, bu nedenle kisa
vadede ¢ogalacagim da diigiinmiiyorum” seklinde belirtmistir.

SONUC

Bu caligmada Tiirkiye’de farkli iiniversitelerde gérev yapmakta olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda doktora
yapmis akademisyenlerin, norogastronominin mevcut durumu ve gelecegi hakkinda degerlendirmelerini ortaya
¢ikarmak hedeflenmistir. Calisma kapsaminda akademisyenler ile gerceklestiren yar1 yapilandirilmis nitel
gorlismelerin verileri dogrultusunda, nérogastronominin disiplinlerarasi bir alan olarak 6nemli bir potansiyele sahip
oldugu sonucuna varilmistir. Onemli bir potansiyele sahip olmasinda ragmen, akademik literatiirlerde ve egitim
miifredatlarinda heniiz yeterince yer almadig1 da sonuglar arasinda dikkat ¢ceken diger bir husus olmustur. Caligmanin
sonugclari, {i¢ ana tema cergevesinde degerlendirilmistir.

Katilimcilarin  nérogastronomi  bilgi diizeyine Tema-1 kapsaminda incelendiginde, katilimcilarin
norogastronomi alanina beyin, duyular ve yeme arasindaki iligkisinin kavranmasi noktasinda kritik bir éneme sahip
oldugu 6ne g¢ikmaktadir. Bu baglamda noérogastronominin, lezzet ve karmasik beyin siireglerini anlamlandirmaya
caligan yeni bir ¢aligma alani oldugu ve lezzet; tat, koku, ses, doku, bireyin saglik durumu, psikolojik durumlar, ¢esitli
hastaliklar, ambiyans ve demografik 6zelliklerle etkilendigini belirtmektedir (Ucuk, 2022; Cosan ve Dogdubay, 2024).
Katilimcr degerlendirmeleri ve literatliir dogrultusunda degerlendirildiginde nérogastronominin gastronomi alani
icerisinde yenilikg¢i fikirlere 6nemli bir katki sagladigi bunun yaninda mutfak sanatlari ile sinir bilimi arasinda bir
koprii gorevi olan disiplin oldugu sonucuna varilmistir.

Katilimcilar egitim ve profesyonel is hayatlar1 agisindan nérogastronomiye bakis agilarinin degerlendirildigi
Tema-2’nin bulgular1 degerlendirildiginde, ortak bir kaniyla norogastronominin gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimii miifredatlarinda yeterince yer almadig1 yoniinde bir kani ortaya ¢ikmistir. Katilimcilari bu alana dair lisans
seviyesinde temel bilgiler igeren, lisansiistii seviyesinde ise daha detayli ve uygulamali igeriklerle miifredata entegre
edilmesi yoniinde degerlendirmeleri oldugu goriilmiistir. Ancak bu miifredatlarin olusturulurken alaninda
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uzmanlasmig akademik kadroya ihtiya¢ duyuldugu sonuglari arasinda belirtilmistir. Nérogastronomi ve yeme-igme
tercihleri arasindaki iligkinin incelendigi bir ¢aligmada (Erbil, 2024), bu alan iizerinde yapilacak arastirmalarin
restoran isletmecilerine, mutfak ¢alisanlarina, seflere stratejik gelistirme konusunda yardimec1 olabilecegi ve personelin
yeterli bilgilere sahip olmasi halinde miisteri deneyiminin olumlu yonde etkilenecegi belirtilmistir. Bunlarin
neticesinde, ndrogastronominin sektorel bazda menii tasarimi, miisteri deneyimi gelistirme ve pazarlama stratejileri
gibi alanlarda da fayda saglayabilecegi, ancak mevcut durumda galigmalarin uygulamaya doniismesinde zorluklar
oldugu kanisina ulagilmustir.

Norogastronominin mevcut durumu, potansiyeli ve gelecegine yonelik bakis agilarinin degerlendirildigi tema-
3 kapsaminda, ndrogastronominin mevcut durumda akademik c¢alismalarda kismen yer aldigi ancak teknolojik
gelismelerin dogrultusunda ve noérobilimdeki ilerlemeler ile bu alam1 daha da on plana ¢ikaracagi katilimcilar
tarafindan 6ngoriilmektedir. Ayn1 zamanda gastronomi egitimi ve sektorii agisindan da norogastronominin gelecekte
biiyliik bir potansiyel iceren yenilik¢i bir alan olabilecegi degerlendirilmektedir. Ucuk (2025) benzer sekilde
caligmasinda ndérogastronominin gastronominin geleceginde biiyiikk rol oynayacagmi belirtmektedir. Ozellikle
norogastronomi Ol¢iim yontemleri konusunda ¢aligmalarin heniiz yeterli sayida olmadigi ve bilinirliligini kisith oldugu
vurgulanirken, yapay zeka gibi yeni teknolojilerde bu alanda ilerleme saglanabilecegi de belirtilmistir.

Bu calisma kapsaminda ndrogastronominin mevcut durumu ve gelecekteki potansiyeli ortaya konulmaya
calistlmistir. Ek olarak alanin farkindaligini arttirmaya yonelik degerlendirmeler yapilmistir. Gelecek calismalara
yonelik olarak, ndrogastronominin bilimsel temellerini daha iyi anlamak ve 6zellikle tat algisinin duyusal ve biligsel
stireclerdeki rolliniin kavranabilmesi adina noérobilim ve gastronomi disiplinlerini bir araya getiren arastirmalarin
yapilmast Onerilmektedir. Ayrica, yapay zeka gibi yenilik¢i teknolojilerin nérogastronomi alani ile entegrasyonu
hakkinda calismalar gerceklestirilmesi de noérogastronominin bilimsel yonlerini gelistirecektir. Bunun yani sira,
ndrogastronominin uygulamadaki roliinlin entegrasyonu ve arastirilmasi i¢in restoran menii tasarimi, miisteri deneyim
ve pazarlama stratejilerini hedef alan aragtirmalarin yapilmasinin akademi ile sektor arasindaki bagi giiglendirecegi de
diisiiniilmektedir. Iseri, Armutoglu ve Yilmaz (2024), néropazarlama yontemlerinin &zellikle tiiketici davramislarim
anlamada etkili teknikler arasinda yer aldigini ve bu dogrultuda noéropazarlama ile gida konulu ¢alismalarin belirgin
bir artis gosterdigini belirtmektedir. Benzer sekilde, noérogastronomi alaninda yapilacak aragtirmalarin da tiiketici
deneyimini daha iyi anlamaya katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Bu calisma bazi sinirhliklara da sahiptir. Bulgular nitel arastirma yontemi ile elde edilmistir. Ileriki
caligmalarda nicel bir yaklasim ile akademisyenlerin goriisleri Olciilebilir ve karsilastirilabilir. Bulgular 10
katilimcidan belirli bir zaman diliminde toplanmistir. Bu nedenle, bulgularin daha da genellestirilebilmesi i¢in daha
biiyilk ve daha cesitli orneklemler kullanilarak, farkli cografi bolgelerden ve farkhi kiiltiirel gegmislere sahip
akademisyenlerinde goriisleri kapsamli sekilde analiz edilebilir. Genelleme yapilirken bu hususa dikkat edilmelidir.

Gelecek caligmalarda, norogastronominin multidisipliner bir yaklasim ile benimsenmesi amaciyla nérobilim,
psikoloji ve mithendislik gibi farkli disiplinlerin bir araya geldigi ortak calismalarin yapilmasinin nérogastronominin
daha genis bir perspektiften incelenebilmesine olanak saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayni1 zaman yapay zeka ve
makine Ogrenimi gibi gelisen teknolojilerle noérogastronomi alanindaki potansiyellerin  kullanimina iligkin
multidisipliner aragtirmalar, bu alandaki bilimsel ilerleme agisindan da faydali olacaktir.
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Arastirmacilarin Katki Oram
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