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Oz

Bu ¢alismanin amaci, lezzeti ve lezzet algisini tanimlamak ve mutfak seflerinin lezzet
algilarini etkileyen faktorleri belirlemek ve onceliklendirerek degerlendirmektir. Ilk
olarak lezzet, lezzete etki eden duyular arasindaki iligkileri ve lezzetin insan beyninde
olusturdugu alg1 hakkinda literatiir arastirmasi yapilmistir. Daha sonra mutfak
seflerinin lezzet algilarimi etkileyen faktorlerin belirlemesi igin toplam 63 katilimciyla
AnswerGarden® programi yardimiyla elektronik ortamda gergek zamanli olarak beyin
firtinas1 yontemi ile gortisme gergeklestirilmistir. Verilere igerik analizi uygulanmais iki
ana tema (lezzetlerin uyumu ve yiyecek sunumu), 12 alt tema belirlenmis ve frekanslari
hesaplanmistir. Son olarak bes uzmanin puanlamasiyla “uygun pisirme teknigi ve siiresi”
ve “koku ve aroma” temalart en Onemli temalar olarak belirlenmistir. Elde edilen
sonuglar ile uzman ve katihmcar seflerin yanitlar: benzerlik gostermistir. Sonug olarak
lezzet yiyeceklere yonelik beyinde olusan duyularin ve algilarin etkisi ile ortaya ¢gikan
bir fenomen olup gastrofizik kavramu ile iligkili olabilecegini diistindiirmektedir.

Anahtar kelimeler: Lezzet, Lezzet Algisi, Tat, Mutfak Sefi

Abstract

This study aims to define flavor and flavor perception and to determine and prioritize
the factors affecting the taste perceptions of kitchen chefs. First of all, a literature search
was conducted for flavor, the relationships between the senses that affect flavor and
the perception that flavor creates in the human brain. Then, to determine the factors
affecting the flavor perceptions of kitchen chefs, a total of 63 participants were
interviewed with the help of the AnswerGarden® program in real time in an electronic
environment by the brainstorming method. A content analysis was applied to the data.

199


mailto:cagan@istinye.edu.tr
mailto:mdogan@gelisim.edu.tr

AGAN, C ve DOGAN, M. (2022). Lezzet ve Lezzetin Bilimi: Mutfak Seflerinin Lezzet Algilar Uzerine Bir
Arastirma. Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 199-219.

Two main themes (compatibility of flavors and food presentation) and 12 sub-themes
were determined and their frequencies calculated. Finally, "appropriate cooking
technique and time" and "smell and aroma" themes were determined as the most
important themes by the scoring of five experts. The results obtained and the responses
of the expert and participant chefs were similar. Overall, flavor is a phenomenon that
occurs with the effect of the senses and perceptions on the brain for food, suggesting
that it may be related to the concept of gastrophysics.

Key words: Flavor, Flavor Perception, Taste, Kitchen Chef

Giris

Bir yemegin yenilmesi veya bir icecegin igilmesiyle ortaya ¢ikan lezzet, kisiden kisiye
gore degismektedir. Bununla birlikte yemek yemeden hemen 6nce veya yemek yokken
ortaya ¢ikan yiyecek veya igeceklerin goriiniimii, ses ve kokular1 gibi etmenler lezzet
algisini etkileyebilse de, bu duyusal sinyallerin etkilerini 6nceki cagrisimlara dayal
beklentiler yaratarak uyguladiklari bildirilmektedir. Bu lezzet algilarini olusturan
etmenler igin yedigimiz yiyecek ve igeceklerden ayr1 duyusal girdilerini
biitiinlestirenin beyin oldugu, dolayisiyla lezzetin beyinde olustugu sdylenmektedir
(Small, 2012:540). Bu duruma bakildiginda, gidalarin ayn: aroma maddelerinin igerdigi
fakat lezzetin bizlerin beynimiz tarafindan farkli algilandigini sdylenebilmektedir.
Gida sektorii igin de lezzet ve lezzet algist 6nemli olup, burada ¢alisanlarin tat ile
lezzet kavramlariin dogru tanimlanmasi ve bilinmesi énemini arttirmaktadir (Boyac
ve igigen, 2021). Clinkii yemek sunumunun bireylerin gérme, koklama, tatma, duyma
ve dokunma duyularimi etkileyerek lezzet algisimi degistirebildigi soylenmektedir
(Erciyas, 2021:95).

Bu ¢alismanin amaci lezzeti ve lezzet algismi tanimlamak, lezzete etki eden duyular
arasindaki iliskileri ve lezzetin beyin ekseninde gelisen durumlarini belirlemenin yani
sira  mutfak seflerinin lezzet algilarmm1 etkileyen faktOrlerin  belirerek
onceliklendirilmesidir. Calismada lezzet, lezzete etki eden duyular arasindaki iligkiler
ve lezzetin insan beyninde olusturdugu algmin arastirilmasi kapsaminda arastirma
makaleleri, derlemeler, lisansiistii tezler, kongre bildirileri ile kitaplarin taramasi
gerceklestirilmistir. Mutfak seflerinin lezzet algilarini etkileyen faktorlerin belirlemesi
ve Onem sirasina gore Onceliklendirilebilmesi icin de beyin firtinast yontemi
kullanilmistir.

Kavramsal Cerceve
Lezzet ve Lezzet Algis1

Lezzet, tiim duyusal deneyimlerimizin ¢ok yonlii olanidir ve lezzeti tanimlamak basit
bir kavram degildir. Lezzet, yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesi sirasinda agizdan ¢ikan
tat alma, oral-somatosensoriyel ve retronazal koku sinyallerini iceren bir alg1 olarak
tanimlanmaktadir (Small, 2012:540). Cakic1 ve Yildiz tarafindan da lezzet: "bir yiyecek ya
da yemek yenildiginde, 'daha énce boylesini yemedim, firsatini buldugumda tekrar yemek
istiyorum’ gibi hislerin ortaya ¢ikmasini saglayan, duyular ve algilar vasitasiyla olusan ve
unutulmayan bir duygu/his" seklinde tanimlanmistir (Cakic1 ve Yildiz, 2019:902). Yemek
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yenildiginde ayni anda tat alma, koku alma ve kompleks duyu sistemleri
uyarilmaktadir. Bu nedenle, lezzetin ¢oklu algi oldugu konusunda fikir birligi
bulunmaktadir (Small, 2012:540). Bununla birlikte lezzet algis1 dogas1 geregi yapisal
veya biitiinsel olarak bilinmektedir (Dantec vd.,2021:2).

Coklu duyusal lezzet algilarimiz bireysel olarak farkliliklar gostermekte, bazi yemekler
veya icecekler cok sevilirken tam tersi olarak da sevilmemektedir. Ornegin, cikolata ve
kahvenin kokusu ¢ogu insan tarafindan sevilmekteyken bazi tiiketiciler tarafindan da
sevilmemektedir. Ayrica yapilan calismalarla insanlarin dogdugu zaman tath tatlar
sevdigi ve bir gida maddesinde protein varliginin sinyalini veren umaminin lezzetli
tadin1 sevmeye genetik olarak yatkin oldugu soylenmektedir (Spence, 2012a:1).
Protein-tat etkilesimlerini tanimlayan matematiksel modeller hakkinda bilgi, lezzet
baglama davranislarinin niteliksel ve niceliksel olarak tahmin edilmesi, aroma
bilesikleri ve bitki proteinleri arasindaki etkilesim konulari arastirilmaya ihtiyag
duymaktadir. Gida sistemlerindeki digsal veya ¢evresel faktorler, protein-tat
etkilesimlerini etkileyebilmektedir. Gelecekte yapilacak olan c¢alismalar, duyusal
degerlendirmeye ve duyusal kalite ile protein-tat baglanmasinin giicti arasindaki
iliskiye daha fazla odaklanmas: gerekmektedir (Zhang vd., 2021:405). Bununla birlikte
ayni tadin tekrarlanmasi, lezzetin algisal ve hedonik 6zelliklerini degistirebilmektedir
(Fondberg vd., 2021:1).

Gida alimi sirasindaki lezzet algisi, gidanin kabul edilebilirligi ve tiiketiminin ana
etmenlerinden biridir. Yapilan son c¢alismalar, agiz mikrobiyotasinin lezzet algisini
modiile eden Onemli bir faktdr olduguna isaret etmis, oral mikroorganizmalar
tarafindan katalize edilen spesifik enzimatik reaksiyonlar, agizdaki aroma onciilerinin
kokulu molekiiller iirettigi soylenmektedir. Gerekli olan iki enzim (glikosidazlar ve
karbon-kiikiirt liyazlari), agizdaki lezzet algisinin karmasikligim1 ve ayrica lezzet
gelistirme veya spesifik lezzet bilesiklerinin tiretimi igin potansiyel biyoteknolojik
araglar1 anlamak icin umut verici hedefler gibi goriinmektedir (Schwartz vd., 2021:1).

Lezzet ve Tat

Jean Anthelme Brillat-Savarin’in 1825 yilinda yazdigi ve Tiirkce'ye “Lezzetin
Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerinde Diisiinceler” kitabinda tat almayn {i¢ bicimde
(fizik, maneviyat ve maddi) ele almistir. Insan fizigi olarak lezzetleri degerlendirmesini
saglayan arag olarak sOylemektedir (Brillant-Savarin, 2015:39). Ayrica yenilen her
tirtiniin birbirine benzemeyen tamamen 6zel bir tad1 oldugundan lezzetlerin sayisinin
sonsuz oldugundan bahsetmektedir (Brillant-Savarin, 2015:42). Tat ise dilin hissettigi
ve ¢oziilmiis materyallerin algilanmasi olarak tamimlanmakta, dilimizin ucunda,
yaninda ve arkasinda bulunan tat reseptodrleri tarafindan tat alinmaktadir (Aday ve
Caner, 2006:29). Tat alma islemi, temel duyularimizdandir ve diger duyularla baglanti
icerisinde olup, gorme, isitme, koklama ve dokunma duyular: ile de algilanmaktadir
(Bas, 2021:1553). Dilimizin algiladig1 tuzluluk, tathlik, acilik, eksilik ve umami tatlar
lezzet algimizi etkilemektedir. Bununla birlikte lezzet algis1 genel olarak tat, koku,
aroma, doku ve gorsel uyarilarin birlesiminden olusmaktadir (Muslu ve Gokgay, 2021:
19). Buradan da hareketle lezzet algisi ile tat alma duyusu farkli kavramlar olup,
yemegin lezzetli olmasi tat disindaki diger tiim duyular: geride birakmaktadir. Ciinkii
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tat duyusu tatl, eksi, tuzlu, aci ve umami tatlardan olusmaktadir. Lezzet algisini
etkileyen duyu organlarimiz, lezzeti farkl sekillerde etkilemekte ve en ¢ok hangi duyu
organimizin rolii oldugu merak konusu olmustur (Boyaci, 2019:2). Ayrica lezzetin
onemli bir kismin1 olusturan aroma, gidalarin kalitesi ile birlikte lezzetini de belirleyen
en 6nemli duyusal degerlendirmeleri iermektedir (Y1lmaz ve Isleten, 2014:25). Aroma,
Tiirkgeye rayiha olarak ge¢mis ve Latince kdkenlidir. Gidalarin tat ve kokusunun bir
biitiin olarak ele alindig1 duygunun ifadesidir (Ergutay, 2010:129).

Lezzet, aroma ve tat tiggenindeki beklentiler kisiden kisiye gore degismekte, ne zaman
yiyecek veya igecekle ilgili tiiketim konusu oldugunda insan beyni daha Once
deneyimledigi yani depoladig1 bilgileri yiyecekle ilgili yeni sunulan ipuglariyla
yorumlayip biitlinlestirmektedir. Nitekim tiiketimden ©Once {riin hakkinda
bilinenlerden, gorsel goriiniim ipuglarindan, ortonazal koku ipuglarindan ve bazen de
gormedigi halde sesini duydugu yiyecek ve igecek seslerinden yedigimiz veya
ictigimiz baglama kadar her sey giiclii beklentiler ve deneyimler beynimizde
bulunmaktadir (Spence, 2016:236).

Bir bireyin belirli bir etiketli veya paketlenmis gida triini igin hedonik
derecelendirmelerindeki degisim, sonunda deneyimledikleri hedonik onaylamama
derecesine baghdir. Ikincisi, tadi alindiginda iiriiniin beklenen ve gergek begenisi
(daha iyi veya daha kotli olmasi) arasindaki fark:i ifade etmektedir. Buna karsilik,
merak hipotezine gore, hedonik degisim, beklenen {iiriin ile algilanan fiziksel iiriin
arasindaki algilanan farkliliga (algisal onaylamama) baglidir. Bu noktada, bu teorinin
duyusal ayirt edici algisal tepkilerdeki degisimleri agiklayamadigmi belirtmek
onemlidir. Bireyin bir yiyecek veya igecek iiriintine iliskin hedonik
degerlendirmesindeki bir farklilik, genellikle bir algisal farklilikla g¢akisabilmekte,
ancak bunun tersi olmasi zorunlu degildir, ¢linkii beklenen ve deneyimlenen
yiyeceklerin algisal olarak farkli oldugu durumlar olabilmekte fakat esit derecede
sevilebilmektedir (Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015:167). Lezzet beklentileri,
tiiketicilerin bir {irtine ve ardindan ilk satin almalarimna olan ilgisini ¢ekebilirken, pazar
basarisi i¢in 6nemli olan bir tirlinii tekrar tekrar satin almaktir (Macht vd., 2021).

Tatlar, tiiketicilerin gida maddelerinden, begendiklerini ve ihtiyaclarini karsilayanlar:
tercih etmelerini ve istemedikleri gidalar: reddetmelerine rehberlik etmektedir. Lezzet,
yiyecek ve igeceklerin Ogrenilmesini ve tiiketimini etkilemekte, bilinenlerin tercih
edildigi ve yeni olanlarin ise dgrenildigi bildirilmektedir. Gida maddelerinin lezzeti,
asir tiiketim gibi bazi yeme davramislarimni agiklamada da onemlidir (Pazart vd.,
2014:1). Bununla birlikte bireylerin sahip olduklar1 kisilik 6zelliklerinin farklilig:
neticesinde tat ve koku algilama diizeyleri birbirinden farklilik gostermektedir. Bu
sebeple farkl tat algilarma kars: diiskiinliik veya isteksizlik sz konusu olabilmektedir
(Karaman ve Cetinkaya, 2020:885). Yapilan son ¢alismalara gore, yaglarin dil tizerinde
tat reseptorlerinde algilanmasi altinc tat duyumuz olabilecegi soylenmekle birlikte bu
durum hentiz netlesmemistir (Kaldirim ve Vergi, 2021:351).
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Yontem

Arastirmanin amaci lezzeti ve lezzet algisini tanimlamak, lezzete etki eden duyular
arasindaki iliskileri ve lezzetin beyin ekseninde gelisen durumlarini belirlemek ve
mutfak seflerinin lezzet algilarini etkileyen faktorleri belirlemek ve onceliklendirerek
degerlendirmektir. Lezzet, lezzete etki eden duyular arasindaki iliskiler ve lezzetin
insan beyninde olusturdugu alginin arastirilmas: kapsaminda aragtirma makaleleri,
derlemeler, lisansiistii tezler, kongre bildirileri ile kitaplarin taramasi
gerceklestirilmistir.

Veri Toplama Siireci ve Beyin Firtinasi

Mutfak seflerinin lezzet algilarini etkileyen faktorlerin belirlemesi ve 6nem sirasina
gore Onceliklendirilebilmesi i¢in beyin firtinas1 yontemi kullanilmistir. Beyin firtinasi
akildan gecen her tiirlii goriisiin rahatca agiklanmasi prensibine dayanan bir problem
¢ozme teknigidir (Nakiboglu, 2003:341). Katilimcilarla beyin firtinasinin elektronik
ortamda  gergeklestirilmesinde =~ AnswerGarden®  programi  kullanilmistir
(www.answergarden.ch). Bu program, bir konu {izerine katimcilarin goriis ve geri
bildirimleri icin sozciik, ifade ve kiiciik ctimlelerle kendilerini ifade edebildikleri bir
web 2.0 aract olup c¢evrimici gercek zamanhi beyin firtinasi igin kolaylikla
kullanilabilmektedir (www.answergarden.ch/about-AnswerGarden). Beyin firtinasi
yontemi birbirleriyle uyumlu sekilde galisma siiresince arastirmaya yon vermesi
amaciyla nitel arastirma deseni olarak kullanilmistir. Calismamizin veri toplama
siirecinde; literatiirde mevcut olan yiyeceklerden alinan lezzet, lezzet algis1 ve lezzetin
insan beynindeki yorumu detayli sekilde arastirilmis ve beyin firtinasi yontemi ile
toplanan verilerden de yararlanilmistir.

Beyin Firtinas1 Katilimcilarinin Belirlenmesi

Calismanin ana kiitlesini mutfak sefleri olusturmus olup Marmara ve Akdeniz bdlgesi
orneklemi ile simirlandirilmistir. Ana kiitlenin tiim Tiirkiye'nin endiistriyel
mutfaklarinda ¢alisan mutfak seflerinden olusmasi bakimindan, belirlenen bélgelerin
temsil edici Orneklem olarak kabul edilmesi anlamina gelmektedir. Belirlenen
orneklemin Marmara ve Akdeniz bolgesinden olusmasmin nedeni bu bolge
isletmelerinin Tiirkiye pazarma hakim olmasi, ¢alismanin konusu hakkinda yeterli
bilgi, deneyim ve yeterlilige sahip oldugu diisiiniilen katihlma grubunun daha
kapsaml sekilde degerlendirilmesine olanak saglamasidir. Beyin firtinasina segilen
katilimcilarin tartisilacak konuyla baglantili olacak sekilde ortak noktalarinin olmasina
O0zen gosterilmistir. Bircok calisma (Selvi, 1999:204; Nakiboglu, 2003:344; Byron,
2012:203) beyin firtinasi i¢in en uygun katilimar sayisinin 4-18 kisi yeterli oldugunu
rapor etmektedir. Ancak (Aiken vd., 1994:141)'nin yapti§1 calismada elektronik beyin
firtinasinin faydalarinin daha biiyiik gruplarda kiiclik gruplara gore daha belirgin
oldugunu gostermislerdir. Bu nedenle (Aiken vd., 1994:147)'inin ¢alismasina benzer
sekilde katilimci sayisinin minimum 48 olmasina karar verilmis olup, 63 katilima ile
gorustilmiisttir.
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Gegerlilik ve Giivenilirlik

Nicel aragtirmalarin 6nemli 6zelliklerinden olan gecerlilik ve giivenilirlik, arastirilan
konunun yapisini koruyarak ve olabildigince objektif gozlemlemesini ifade etmektedir
(Noble ve Smith 2015). Toplanan verilerin detayli sekilde raporlanmas: ve sonuglara
ulasim siirecinin detaylandirmasi, nitel arastirmalarda gecerligin ve giivenilirligin
onemli kriterlerindendir (Giirbliz ve $ahin, 2018:396). (Kozak, 2021:93) "a gore odak
goriismesi ¢alismalarinin bir iist asamasi beyin firtinas: siirecidir. Mutfak seflerinin
lezzet algilarmi etkileyen faktorlerin belirlemesi asamasinda, ortamm uygun olmasi
nedeniyle beyin firtinas1 yonteminin kullanilmasina karar verilmistir.

Verilerin Analizi

Beyin firtinast sonucu elde edilen verilerin degerlendirilmesinde ve temalarin
olusturulmasi icin icerik analiz yontemi kullamilmistir. Icerik analizi bir metinden
sistematik, tekrarlanabilir ve gecerli ¢ikarimlar yapmaya dayali bir yontemdir. Analiz
sonucu elde edilen temalarin gecerliligini saglamak icin verilerin objektif olarak elde
edilmesine azami O0zen gosterilmistir. Ayrica bir ¢alismanin giivenilir olmasi, aym
analizin farkli zaman ve kosullarda yapildiginda tekrarlanabilir olmasini ve benzer
sonuglar vermesini gerektirmektedir. Diger bir ifadeyle bir arastirmacinin ayni kosullar
altinda ayni sonuglar1 elde etmesi anlamina gelmektedir. Bu baglamda verilerin
sonucu elde edilen temalarin giivenirligini saglamak i¢in goriismenin igerigi ti¢ farkl
arastirmaciya verilmis ve onlardan benzer ¢ikarimlar alinmistir (Kozak, 2021:125).

Bulgular ve Yorumlar

Toplam 63 mutfak sefine AnswerGarden® programi yardimiyla elektronik ortamda
gercek zamanli olarak “Yiyeceklerdeki lezzet algisini etkileyen en onemli faktor nedir?”
sorusu yoneltilmistir. Programdan elde edilen veriler temalarina ve frekanslarina gore
ayrilmistir. Boylece lezzet ve lezzet algisini belirleyen ve frekanslari belirlenmistir.
Mutfak seflerinin AnswerGarden® programi ile verdikleri cevaplara igerik analizi
uygulanmis, 2 ana tema ve 12 alt tema belirlenmis ve Sekil 1'de verilmistir.
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Lezzet Algisi
Etkileyen
Faktorler
|
| |
Lezzetlerin Yiyecek
Uyumu Sunumu
| |
[ | | |
Iérepm Sureglerinin Malzeme Kalitesi Bes Duyu Organt Kigisel Taf Sla
ogru Yonetilmesi Becerisi
| | Uygun Pisirme Malzemenin

Teknigi ve Siresi || |Dogallift ve Tazeligi| [ | Renk ve Gorsellik

Dogru Recete ve

Malzemenin

— Kullamlan Gidalarin| Uveunlug — Koku ve Aroma
Uyumu yguniugu
|| Yiyecegi || Dl

Hazirlayanin Bilgisi

Sekil 1. Mutfak seflerinin lezzet algilarini etkileyen faktorlerin ana temalar1 ve alt
temalar1

Sonrasinda onceden belirledigimiz bes uzmandan temalarin énem derecelerine gore 1-
5 aras1 puanlamalar1 (1-¢ok 6nemli, 2-6nemli, 3-belirsiz, 4-6nemsiz ve 5-¢ok 6nemsiz)
istenmistir. Uzman katilmcilarinin bilgileri Tablo 1’de verilmistir. Sonugta bes
katilimcidan alinan toplam 6ncelik ve 6nem puani belirlenmistir. Son olarak frekans ve
oncelik ve dnem sirasi puani ¢arpilarak toplam puan elde edilerek Tablo 2’'de verilmis
ve temalarin 6nem sirasi ise Sekil 2 ve Sekil 3’de verilmistir.
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Tablo 1. Uzman Katilimcilarin Profili

Katilimc1 Yas Aralig1 Egitim Seviyesi | Uzmanlik Alan1
Kodu (yal)
U1 36-40 Lisansiistii AG*
U2 36-40 Lisansiistii DM*
U3 46-50 Lisanstistii YM*
U4 51-55 Lisans DM*, AG*
U5 66-70 Lisans YM*, AG*

* AG: Arastirma-Gelistirme, YM: Yerel Mutfak, DM: Diinya Mutfag:

Tablo 1’e gore uzman katihmcilarin %601 lisanstistii, %401 lisans egitim seviyesinde
oldugu goriilmektedir. Uzman katiimcilardan 2’si 36-40, bir katihmc1 46-50, diger
katilimailarda 51-55 ile 66-70 yas aralifina sahiptir. Katilimcilarin uzmanlk alanlarma
bakildiginda; 2 katiimca diinya mutfagi ve yerel mutfaklarin yaninda arastirma-
gelistirmede, digerleri sadece diinya mutfagi, yerel mutfak ve arastirma-gelistirme
uzmanlik alanina sahiptir.

Tablo 2. Mutfak Seflerinin yiyeceklerdeki lezzet algilarinin boyutlari (ana temalar1), alt temalar:
ve dnem puanlari

Frekan Onem Siras1 Onem

S Puani Puani
1 Uygun pisirme teknigi ve siiresi 10 24 240
2 Uretim siireclerinin dogru yonetilmesi 7 23 161
é 3 Malzeme kalitesi 5 24 120
5 4 Dogru recete ve kullanilan gidalarim uyumu 3 22 66
E 5 Malzemenin dogallig1 ve tazeligi 3 21 63
E 6 Yiyecegi hazirlayanin bilgisi 2 19 38
7 Malzemenin uygunlugu 1 17 17
TOPLAM ONEM PUANI 705
1 Koku ve aroma 6 24 144
2 2 Renk ve gorsellik 6 20 120
g 3 Bes duyu organimiz 3 23 69
"é 4 Kisisel tat alma becerisi 3 17 51
E’ 5 Doku 1 17 17
TOPLAM ONEM PUANI 401
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Lezzetlerin uyumu ile yiyecek sunumu ana tema olarak belirlenmistir. Lezzetlerin
uyumu 7 alt temaya ayrilmis olup, uygun pisirme teknigi ve siiresi (10 kisi), Uretim
siireclerinin dogru yonetilmesi (7 kisi), malzeme kalitesi (5 kisi), dogru recete ve
kullanilan gidalarin uyumu (3 kisi), malzemenin dogallig1 ve tazeligi (3 kisi), yiyecegi
hazirlayanin bilgisi (2 kisi), malzemenin uygunlugu (1 kisi) olarak cevaplanmistir.
Mutfak seflerinin verdikleri cevaplara gore; lezzet uyumu icin en 6nemli olarak uygun
pisirme teknigi ve siiresi belirlenirken, malzemenin uygunlugu en az 6nemli olarak
belirlenmistir. Yiyecek sunumu 5 alt temaya ayrilmis olup, koku ve aroma (6 kisi), renk
ve gorsellik (6 kisi), bes duyu organimiz (3 kisi), kisisel tat alma becerisi (3 kisi), doku
(1 kisi) olarak cevaplanmistir. Mutfak seflerinin verdikleri cevaplara gore; yiyecek
sunumunda koku ve aroma ile renk ve gorsellik en 6nemli olarak belirlenirken; doku
en az 6nemli olarak saptanmustir.

é 300
= 250 24
=
@
200
= 161
£ 150
m -
b 120
= 100
g 66 63
g - — — —
£ Uyvgun pigirme Uretim Malzeme kalitesi Dogru regete ve  Malzemenin Yivecegi Malzemenin
Lo teknigi ve siiresi siireglerinin dogru kullanlan dogallify ve hazirlayanin uygunlugu
vénetilmesi gidalann uyumu lazcligi bilgisi

Lezzetlerin Uyumunun Alt Temalan

Sekil 2. Mutfak seflerinin yiyeceklerdeki lezzet algisini etkileyen ana temalardan lezzet
uyumunun alt temalarinin énem puanlari

5 uzman mutfak sgefi tarafindan lezzetlerin uyumunun alt temalarinda ©onem
puanlarina gore; uygun pisirme teknigi ve siiresi ilk sirada yer alirken, malzemenin
uygunlugu son sirada yer almaktadir. Bu duruma gore 5 uzman mutfak sefi ile 63
mutfak sefinin cevaplari paralellik gostermektedir.
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Koku ve aroma Renk ve gorsellik Bes duyu organinuz  Kigisel tat alma becerisi Doku

Omnem puanlarinn siralmas:
2

Yiyecek Sunumunun Alt Temalar:

Sekil 3. Mutfak seflerinin yiyeceklerdeki lezzet algisini etkileyen ana temalardan yiyecek
sunumunun alt temalarinin 6nem puanlari

5 uzman mutfak sefinin tarafindan yiyecek sunumunun alt temalarinda O6nem
puanlarina gore koku ve aroma ilk sirada yer alirken doku son sirada yer almaktadir.
Bu duruma gore 5 uzman mutfak sefinin ile 63 mutfak sefinin cevaplar1 paralellik
gostermektedir.

Beyin ve Lezzet

Yeme veya i¢gme durumunda dil ve burun ile birlikte tiim duyular aktif olup, her bir
duyu farkl olarak lezzeti etkilemektedir. Ayrica tiim duyularin her kiside farkli olmasi
duyular arasindaki etkilesiminin de farkli olmasini saglamaktadir (Cankiil ve Usluy,
2020:64). Yiyeceklerin tetikledigi duyumlar arasinda da gorsel, koku alma, tat alma ve
somatosensoriyel ipuglar1 en belirgin olanlaridir (Bonny vd., 2017:1). Miikemmel
yemegin sadece tabaktaki yemegin tadindan c¢ok daha fazlasini igerdigi
sOylenmektedir. Bu nedenle, yemek yiyen kisinin ¢ok duyulu deneyimlere tepki olarak
zihninde neler olup bittigini anlamak ic¢in yeni bir bilimsel disiplinden bahsetmek
gerekmektedir. Beynin lezzeti nasil deneyimledigine dair son zamanlarda
“Norogastronomi” adi ile yeni bir arastirma alani ortaya ¢gikmistir (Spence ve Piqueras-
Fiszman, 2014:12). Norogastronomi, sahip oldugumuz karmagik beyin siire¢lerinde
neyi, nasil ve neden yenildigine dair siiregleri incelemektedir (Ozata Sahin, 2020:168).
Norogastronomi ayni zamanda yemegin beyinde baslayip, yemekteki duyular1 nasil
yarattigini sorgulamaktadir (Lahne, 2013:237). Bununla birlikte lezzetin olusumunu
saglayan bircok farkli biyolojik ve hatirlatici faktorleri arastirip, dilimizde bulunan tat
aliclarmin sonradan veya dogustan gelen tercihleri bitirmenin miimkiin oldugunu
bildirmektedir (Yilmaz vd., 2021:143). Yemek yenilip tat alindiginda, dilden birincil tat
korteksine yani orbitofrontal korteks (OFC) kismina yansirken, koku alma uyaranlari
dogrudan OFC'nin kaudomedial kismina yansitilmaktadir (Spence, 2016:238).

Psikologlar ve sinirbilimciler, bir yiyecegin lezzetinin beynin bir “karisimi1” oldugunu,
yani koku alma, dokunma ve tat izlenimlerinin ¢ok-duyulu bagdasma sonucu
oldugunu soylemektedir. Gida biliminde, bir gidanin aromasi, oncelikle kimyasal tat
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ve koku tarafindan belirlenen duyusal izlenim olarak anlasilmaktadir (Figueroa vd.,
2021:6).

Lezzet, beynimiz tarafindan yaratilan ve dogumdan yashiliga kadar bizimle 6nemli bir
bag1 olan bir kavramdir. Annenin yedigi yemegin tatlarinin rahimdeki amniyotik siv1
yoluyla fetiise iletilmesi sonucunda dogumdan sonra bu aktarimin daha sonraki tat
tercihlerini ve hoslanmadiklarin1 etkileyebilecegini gostermektedir (Shepherd,
2011:233). Insan beyni, lezzet sisteminin iki asamadan olustugu sdylenmektedir. Ik
asama, duyusal sistemler olup, bireysel duyusal temsilleri birlesik lezzet duygusuna
doniistiirmektedir. Ikinci asama, davraniglarimizi olusturan ve kontrol eden insan
beyni sistemlerinin tam kapasitesinden yararlanan eylem sistemleridir (Shepherd,
2011:156-157). Asagidaki Sekil 3’de gida tadildiginda beyninde hangi bolgelerin
uyarildig: gosterilmektedir.

)
- :.f:' pw

P
-
Druyusal bilgelar
Tatalma
Koiiama
& Dokunmz
® e
& Garme:

Sekil 3. Yemek yemenin zevki: gidadan-beyne (Kaynak: Kringelbach, 2015:4).

A) Gida alimimnin ¢ok-duyulu deneyimini gostermektedir, viicuttaki alicilardan beyne
giden farkl yollara sahip tiim duyulari, tipik olarak gozleri, kulaklari, burnu ve agiz
boslugunu icermektedir. Koku, yiyeceklerin lezzetinin en onemli belirleyicisidir ve
beyne sirasiyla ortonazal ve retronazal yollarla gelmekte, nefes alirken ve nefes
verirken deneyimlenmektedir.

B) Gorme (kirmizi renkli bolge) her zaman beynin arkasinda, isitme (koyu mavi renkli
bolge) temporal korteks bolgelerinde, dokunma (agtk mavi renkli bolge)
somatosensoriyel bolgelerde ve koku alma (turuncu renkli bolge) arasinda oldukga
benzer topoloji bulunmakta, 6n bolgelerde tat (sar1 renkli bolge) yer almaktadir.
Onemli olarak, diger duyularin aksine, koku alma islemi talamus yoluyla
islenmediginden kokularin hedonik giiciiniin oldugunu agiklamaktadar.
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C) Zevk sistemi, orbitofrontal korteks (gri), singulat korteksi (agik mavi), beyin
sapindaki ventral tegmental alani (a¢tk kirmizi), hipotalamus (sar1), periventrikiiler
gri/periakuaduktal grisi (PVG/PAG, yesil), Beynin 6diil merkezi (nucleus accumbens)
(agik yesil), ventral pallidum (agik mor), amigdala (agik kirmizi) ve insular korteks
(gosterilmemistir) (Kringelbach, 2015:4). Sekil 4'de ise lezzetin insan beynimizde aldig1
yollar, akis semasi olarak gosterilmistir.

Duyusal Modaliteler ¥, y'den farkhdir Tat benzeri
Gorme = Primat neckorteks .
Renk " Bilincli Insan neckorteks
sekil lezzet algisi il dielion
devreler
5es YAVA |
Sikhk
Somatosensori
AETI x
Sicaklik :
Derin dokunma F:MFEdEHEI
Sertlik 1 sistemleri
Hafif dokunma Ciehyaset

il ' - Gizel/giizel degil
Kremsilik Hipokampiis, /" devreleri

Tat alma I?” et ks )

Taili limbik sistemler P istemek/istememek

) Limbik devreleri
ks Bilingaln e _ :
Tuzlu Hafiza sistemleri Bt Lok istemek/nefret
Ekszi | etmek
Acl Kabul stmak
Koklama
i
Koklama 4
G&rinta \ e

Bagirsak [ Hipotalamus J

Otonom ve Beslenme deweler1
metabolik Szellikier |

Motivasyon

Sekil 4. Insan Beynindeki Lezzet Sistemi (Kaynak: Shepherd, 2011:161).

Bununla birlikte a¢ ve tok oldugumuzda beynimiz farkh tepkiler vermektedir. Belirli
bir yiyecege olan arzumuzun ne kadar a¢ oldugumuza bagli olarak degistigi
belirtilmektedir. Obez bireylerin beyinlerinin normal kilolu bireylerde farkli noral
tepkiler oldugu sdylenmektedir (Spence, 2016:239-240). Yenilen aci gidanin beyin
tarafindan tatl tiiketilmesi hissinin verilmesi veya ispanak yenilirken beynin ilgili
bolgesinin degistirilerek tath ¢ikolatanin yenildigi hissinin yaratilmasi ileride olacak
calismalardan olabilir (Uslu ve Sozen, 2019:63).
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Lezzet gorme, koklama ve duyma ile kiyaslandiginda duyusal agidan oldukga
farklidir. Bu nedenle duyusal deneyimlerimizin tartismasiz en merak uyandiran ve
kesinlikle en karmasik olanidir. Lezzetin duyusal kaydi, duyularin isbirligine ve
beyinde duyusal girdilerin sentezine dayanmaktadir. Gozlerimizle, burnumuzla,
kulaklarimizla ve dilimizle, daha dogrusu agzimizla da tat aliriz (Klosse, 2014). Ayr1
baslik altinda lezzetin diger duyularla olan iliskisi agiklanmistir.

Koku ve Lezzet

Lezzet, tat ve koku alma duyular: tarafindan algilanmaktadir (Prakash, 2017:65). Koku
alma, memeli hayvanlarin gelisiminin ilk asamalarindan olup, kaginilmaz ve yaygin
bir algisal deneyim kaynagidir. Tiim memelilerde, nazal kemosensorler fonksiyonel
olarak diger duyu sistemlerinden O©nce gelistiginden norolojik olarak hazir
durumundadir. Koku almanin ilk olarak gelismesinin iki amaci vardir. Birincisi, isitme
ve gOrmenin islevsel baslangicindan Once beyni beslemek, ikincisi, diger duyusal
sistemler devreye girdiginde onlarin girdilerini birbirine baglamaktir. Ayrica koku
alma her yerde bulunmaktadir, ¢linkii nazal kemosensorler anne-bebek iliskisinin
normal biyolojik isleyisinden kaynaklanan uyaranlarla dogrudan temas halindedir
(Schaal ve Durand, 2012:29).

Kokularin tat oOzelliklerine sahip olmasi, lezzet algisinin koku ve tadin
bagdasmasmndan kaynaklanmaktadir. Lezzet algisiyla ilgili beyin bodlgelerinin ¢ogu tist
diizey alanlardir; bununla birlikte, birincil tat alma ve koku alma alanlar1 da koku ve
tat kombinasyonuna yanit olarak aktivasyonlar gostermektedir. Lezzet algisina dahil
olan bolgeler artik oldukga iyi tanimlanmis olsa da, agin organizasyonu heniiz
anlasilmamustir (Sinding vd., 2021:126).

Yiyecek ve icecekten aldifimiz zevk, yalnizca tat ve kokunun (hem ortonazal hem de
retronazal) birlesik agiz duyusundan degil, aym1 zamanda nasil goriindiigiinden ve
cikardig: sesten de gelmektedir. Arastirmacilar son donemlerde iki farkli koku duyu
sisteminin olduguna inanmaktadir. Dis kokularin solunmasiyla iliskili bir sistem
(filogenetik agidan daha eskidir), ortonazal koku alma olarak bilinir. Digeri (arka
burun deliklerini iceren daha yeni sistem), kokular periyodik olarak yedigimiz
yiyeceklerden ¢ikan koku alma uyaranlarmin tespiti ile iligkilidir. Yiyecekleri
cignedigimizde veya yuttugumuzda burun boslugundan c¢ikmaya zorlanir ve
retronazal koku alma olarak bilinmektedir (Spence, 2012b:64). Ortonazal koku alma
kesinlikle yemenin hazirlik asamasina katkida bulunurken (¢cogu gida tadi alinmadan
once koklanir), sadece retronazal koku dogrudan lezzete katkida bulunmaktadir
(Fondberg, 2021:4). Asagidaki Sekil 5te koku almanin nasil oldugu ve hangi bolgeler
araciligl ile yapildig: gosterilmektedir.
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Sinyaller, beynin daha yiiksek
bolgelerine iletilir.

Sinyaller, glomertillere aktarilir.

Koku alma reseptor hiicreleri aktive olup,
elektrik sinyalleri gonderir.

Sekil 5. Koku alma reseptorleri (Kaynak: Paluchova vd., 2017:33).

1: Koku alma sogani, 2: Mitral hiicreler, 3: Kemik, 4: Burun epiteli, 5: Glomerulus, 6:
Koku alma reseptor hiicreleri.

Lezzetle ilgili beyin sistemlerinin ¢ogu, tat duyusu ile baslamaktadir. Fakat kokunun,
tattan daha onemli oldugu bildirilmektedir. Bu yiizden kokuyla baslayip dikkatimizin
¢ogu bu kisma verilmektedir. Boylelikle bilimsel temelli bir nérogastronomiye dogru
atilan ilk adim oldugu sodylenebilmektedir. Koku alma duyusu, koku molekiillerinin
burnumuzdaki reseptor molekiiller iizerindeki etkisiyle baslamaktadir (Shepherd,
2011:47). Dolayisiyla bir yemek istenilmeyecek sekilde koktugunda, ne kadar giizel
goriiniirse goriinsiin ¢ogu insan tiiketmek istememektedir. Bunun sonucunda kotii
tatlar dedigimiz potansiyel olarak zehirli olabilecek yiyeceklerle lezzeti etkilemektedir
(Spence, 2016:239). Koku alma Ozellikle yiyecek se¢imi ic¢in Onemlidir. Lezzet
dedigimiz seylerin ¢ogu, aslinda yemegin kokusudur. Yemek yerken burun
kapatildiginda yenilen yemegin lezzetinin kaybedildigi bildirilmektedir (Paluchova
vd., 2017:28). Bunun neticesinde koku, tat ile yakindan iligkili olup, aslinda tat olarak
algiladigimiz seylerin ¢ogu aslinda kokudur yorumunu yapilabilmektedir. Tatsiz koku
elbette miimkiindiir fakat kokusuz tat olmamaktadir (Lindstrom, 2006:7). Bunun
sonucunda lezzet algimizin %80'inin burun tarafindan saglanan bilgilerden geldigi
belirtilmektedir (Spence, 2012b:64). Koku ve aroma molekiilleri, koku alma hiicreleri
tarafindan taninmakta ve bilgi, beyne ulasarak belirli duygular ve deneyimler
yaratmaktadir (Vietoris, 2017:20).

GoOrme ve Lezzet

Yiyecek secimi Oncelikle gorsel sistem tarafindan yonlendirilmektedir. Coklu
fonksiyonel noro-goriintiilleme c¢alismalari, gorsel gida uyaranlarina verilen beyin
tepkilerini  incelediklerinde yemek resimlerinin goriintiilenmesinin  sinirsel
islenmesinde yer alan cekirdek beyin boélgeleri hakkinda hala belirsizlik oldugunu
sOylemektedir (Van der Laan vd.2010:296). Gorme ile bobrekiistii bezler herekete
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gecmekte, boylelikle tat alma tomurcuklar1 harekete gecerek yiyeceklere olan lezzeti de
etkilemektedir (Vietoris, 2017:16).

Tiiketicilerin belirli bir lezzet etiketine sahip bir ambalaji aramak igin 6nce renge ve
ambalaj renk-tat iliskilerine dayali olarak olusturulan renk beklentilerine gore
glivenebildikleri soylemektedir (Huang vd., 2021:5).

Sekil 6. Gorsel ipuglarmin lezzet algisini etkileyebilecegi yollar (Kaynak: Spence,
2012b:65).

Bir cicegin rengi gibi gorsel ipuglar, koku alma, tat alma ve/veya oral somatosensasyon
tizerinde capraz mod etkisi gosterebilmektedir. Bu tiir capraz mod etkileri, eger var
olurlarsa, cesitli duyusal olmayan ipuglar1 entegre edildikten sonra, deneyimli ¢ok-
duyulu tat algisi {izerinde devam eden bir etkiye sahip olabilmektedir. Bununla
birlikte, alternatif olarak, gorsel bilgi, yalnizca koku alma, tat alma ve/veya oral-
somatosensoriyel ipuglar1 gok-duyulu bir tat algisina entegre edildiginde lezzet algisim
etkileyebilmektedir (Spence, 2012b:65).

Renk, insanlarin {iriinleri nasil algiladiklar1 konusunda kritik bir unsur olup, karar
verme siirecini etkileyebilmekte, ayni1 zamanda tat ve lezzet algisim etkileyen bir unsur
oldugu da bilinmektedir. Insanlar renkleri tatlarla iliskilendirip, dogal renk gida
aromalarmin bir gostergesi olabilmektedir (Kang vd., 2021:226).

Isitme ve Lezzet

Ses, duyular: aktive etmek icin giiglii bir arag olup, gorsel bilgilerin goz ardi edildigi
yerlerde isitmenin tiriin igerigi konusunda bes kat daha onemli ve etkili oldugu
bildirilmektedir (Vietoris, 2017:17). Ses ¢ikarmadan gevrek bir yiyecek yemenin lezzet
vermedigi goriilmektedir. Bu nedenle, yemekle ilgili bu tiir yeme seslerinin, bir
lokantanin yiyecek algisi tizerinde herhangi bir etkisi olup olmadig1 sorusu ortaya
¢ikmaktadir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014:195).

Lezzet, yiyecek ve iceceklerimizi tiiketirken olusan seslerle ilgilidir. Giinliik
hayatimizda, genellikle yemegin sesinin, yemegin lezzetinin bir parcasi olarak
diistinmesek de aslinda dyle oldugunu sdylemek dogru olabilmektedir. Bir kahvaltilik
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gevrekteki citirt1 sesi lezzeti kadar 6nemli olup, lezzeti olusturan nitelikler ayrilmaz bir
biitlindiir. Derin yagda kizartilmis patates kizartmasi veya tavuk kanadinin citirt: sesi,
¢igneme deneyiminin ayrilmaz bir parcasidir (Shepherd, 2011:144).

Marka, Fiyat ve Etiket ve Lezzet

Satin alinan gida iizerinde bulunan etiketi, yedigimiz ve ictigimiz tirtinlerin fiyat1 ve
markas1 bizlerdeki lezzet algisini etkileyebilmekte,0 gidanin lezzetinin olumlu veya
olumsuz yonde degistirilebilmektedir. Etiket: Bir yiyecek ve icecegin etiketlenme sekli
veya tizerindeki aciklamalar, tat ve lezzet bilgisinin beyin tarafindan temsil edilme ve
yanitlanma sekli tizerinde onemli bir etkiye sahiptir (Spence, 2016:243). Bununla
birlikte lezzet ve etiket esit derecede onemli olup (De Pelsmacker vd., 2005:377),
yiyecek ve igecegin markasindan daha az dnemli olarak degerlendirilmektedir. Ayrica
triiniin paketleme seklinin digerlerine gore etkisinin daha az oldugu sdylenmektedir.
Bir irtinde lezzet etkisi olarak etiket ve marka 6zelliginin 6nemli oldugu konusu 6nem
arz etmektedir (De Pelsmacker vd., 2005:375). Ornegin; az yagh olarak etiketlenen
gidalar, yalnizca kalori igeriginde bir azalmaya degil, ayn1 zamanda daha az lezzet
yogunluguna da isaret etmekte ve bunun akabinde agir1 yemeye yol acabildigi
soylenmektedir (Linder, 2011:42). Diger bir 6rnek ise; hamburgerin yanlshkla "%25
yag" olarak etiketlenmesi ve tadanlarin bu etiketi gormesi sonucu daha diisiik tat
puanlar1 aldig: bildirilmektedir (Lee vd., 2006:1056). Arastirmacilar, ¢ikolata aromali
sivinin hedonik derecelendirmelerinin, igecege "Uzay Gidasi”" etiketi verildiginde,
"Bilinmeyen" etiketine gore oOnemli Olglide arttigini sdylemektedir (Shankar vd.,
2009:54). Yapilan bir arastirma sonucunda da bir gida iiriiniiniin, ambalaj rengi lezzet
etiketiyle uyumsuz oldugunda tiiketiciler tarafindan daha az sevildigini, tiriinlerin
ambalaj renkleri lezzet etiketleriyle uyumlu olmadiginda paketlenmis gidalarin
markasinin daha yenilik¢i oldugu soylenmektedir (Huang ve Wan, 2019:484). Bir koku
algilanmasinin, bulundugu ambalaj tizerindeki etiketten 6nemli 6l¢lide etkilenebilecegi
ve etiketlerin koku algisini tersine cevirdigi de soylenmektedir (Herz ve Von Clef,
2001:381). Dolayisiyla koku algismin degismesiyle lezzetinin de olumlu ve olumsuz
olarak etkilenecegini soyleyebiliriz. Marka: Bir markanin duyusal ¢ekiciliginin
neredeyse her yonii ticari marka olabilmektedir Koku, ses, his, tat ve sekil dahil olmak
tizere her bilesen farkli olmaktadir (Lindstrom, 2006:9). Lezzet algisi, tamidik bir
markanin igeriginde bilingli olarak yapilan degisiklikler tiiketiciler tarafindan hemen
fark edilmis ve sadik miisterilerin tada iliskin duyusal hafizalarinin ne kadar giiglii
oldugunu ortaya koymustur (Bidiin Aydin, 2021:2539). Fiyat: Bir igecegin fiyati
arttrildiginda icecegin lezzetini de arttirdigr bildirilmektedir (Plassmann vd.,
2008:1050). Ayrica iceceklerin servis edildigi veya satildig: siselerin ve bardaklarin
dokunsal hissi, lezzet algilarini da etkiledigi bildirilmektedir (Krishna ve Morrin, 2008).

Hafiza, Ac¢lik ve Lezzet

Her yemek sirasinda karsilasilan duyumlarin, benzer yiyeceklerin hafiza noktasiyla
karsilagtirlldigr  diisiiniilmektedir.  Lezzetin  kodlanmis  anilarla iliskisinin
degerlendirilmesi, elde edilenin besin degeri hakkinda degerli bilgiler saglamaktadir
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(Fondberg, 2021:5). Son yillarda aroma algisinda uyumun Onemi arastirilmaya
baglanmistir. Ornegin, uyumlu (6rnegin cilek kokusu ve tathi tad1) ve uyumsuz
(0rnegin tavuk kokusu ve tathh tadi) tat karistmimin algisal veya hedonik
derecelendirmeleri nispeten az sayida sagliklh katihimcida karsilastirilmaktadir
(Fondberg, 2021:6). Bu nedenle, aghigin lezzet tizerinde artiric1 etkisinin kanit1 olarak
yorumlanabilecek aghigin tiim tatlar tizerindeki etkisi, aclhigin tath tatlar {izerindeki
etkisi, acligin tuzlu tatlar tizerindeki etkisi olmak tizere ti¢ farkli sonucu
bulunmaktadir (Fondberg, 2021:11). A¢ olma durumunda gidalarin tatlar1 daha hos
hale gelmekte, tiiketimi tesvik etmek ile birlikte, tanidik ve yeni gidalarin da ayni
olclide etkilenecegi soylenmektedir (Fondberg, 2021:37). Degisim icin bu motivasyonel
diirtii, gida alimu icin giicliidiir ve burada, aglik, diger homeostatik sinyallerle birlikte
beyni, tipik olarak onceki Ogiintin tokluk evresini takiben, yiyecek arama
davraniglarini baslatmasi igin etkileyebilen 6nemli bir dikkat sinyali olabilmektedir.
Aclik bilgisinin esas olarak, gidalarin yemekte yenip yenmedigini gosteren bagirsak
beyin etkilesimlerinden geldigi soylenmektedir (Kringelbach, 2015:5).

Sonuc ve Oneriler

Literatiirde goriildiigii tizere lezzet, duyularimizin ve algilarimizin etkisi ile ortaya
¢ikan, hafizamizda daha o6nce deneyimledigimiz yiyecek veya icecek bilgilerimizin
beyin tarafindan yorumlanarak iletilen bir kavramdir. Lezzetin biiyiik bir kismin1 koku
olusturmakla birlikte bir yiyecek veya igcecegin segiminde 6énemli bir rol oynamaktadir.
Bununla birlikte gormenin de bu secimlerde etkin bir gorevi oldugu sdylenmektedir.
Yemek yerken veya igecek icerken kulagimiz tarafindan algilanan seslerin de
duyularimizi harekete gecirmek igin bir araci olmas lezzet algisinin da etkilenmesini
saglamaktadir. Duyularimiz tarafindan olumlu veya olumsuz olarak etkilenen lezzet
algisi, bir gida {rlintin tizerinde yer alan etiket ve fiyat tarafindan da
degisebilmektedir. Bunun akabinde aymi {iiriiniin markasi, tiiketicinin a¢ veya tok
olmas1 {riniin c¢ekiciligini arttirmakta veya azaltmaktadir. 63 mutfak sefinin
“Yiyeceklerdeki lezzet algisini etkileyen en dnemli faktor nedir?” sorusuna verdikleri
cevaplarda da lezzetlerin uyumu igerisinde 6nem siras1 ¢oktan aza olacak sekilde;
uygun pisirme teknigi ve siiresi, iiretim siireglerinin dogru yonetilmesi, malzeme
kalitesi, dogru recgete ve kullanilan gidalarin uyumu, malzemenin dogallig1 ve tazeligi,
yiyecegi hazirlayanin bilgisi, malzemenin uygunlugu olarak goriilmektedir. Lezzet
algisini etkileyen faktoriin mutfak sefi tarafindan etkili oldugu sonucuna varabiliriz.
Mutfak sefleri, kaliteli bir giday1 uygun regete, teknik ve siirede pisirdiginde, lezzetli
yiyecekler yapilabilecegi diisiincesine sahip oldugu goriilmektedir. Uzman mutfak
sefleri, beyin firtinasinda mutfak seflerin verdigi cevaplar1 Onem sirasina gore
puanladiklarinda uygun pisirme teknigi ve siiresini en Onemli bulmuslardir. Bir
gidanin Ornegin patates kizartmasinin uygun teknik ve siirede pisirilince gevrek
olmasi lezzet algimiz: etkileyebilmektedir. Nitekim ses ¢ikarmadan gevrek bir yiyecek
yemenin lezzet vermedigi goriilmektedir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014:195).
Koklama duyumuz bir gidanin pisirilme siiresi ve pisirilme 1sis1 gibi kimyasal faktorler
ile fiziksel faktorlerden etkilenebilmektedir (Tas vd., 2021:53). Dolayisiyla koku
duyumuz lezzet algimizin degismesini etkileyebilen faktorler olmasi arastirma
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bulgularimizi dogrulamaktadir. Yiyecek sunumu igerisinde koku ve aroma, renk ve
gorsellik, bes duyu organimiz, kisisel tat alma becerisi, doku olarak belirlenmistir.
Mutfak seflerinin verdikleri cevaplara gore; yiyecek sunumunda koku ve aroma ile
renk ve gorsellik en Onemli olarak belirlenirken; doku en az o©nemli olarak
goriilmektedir. Yemek sunumunda yapilan gorsel degisiklikler ile yemegin daha cekici
hale getirildigi soylenmektedir (Spence, 2017:103). Boylelikle lezzet algisinmi olumlu
yonde etkileyebilecegi fikrini desteklemektedir. Ayrica lezzet, bir tiiketicinin
gastronomik {irtinleri satin almasinda ve tiiketmesinde dnemli bir nokta olabilmektedir
(Aktas ve Sen, 2019:15). Mutfak seflerinin lezzet algisina verdikleri cevaplarin
gastrofizik kavramu ile iligkili olabilecegi diistiniilmektedir. Sonug itibariyle gastrofizik,
yiyecek veya igeceklerin goriiniimii, sesi, dokusu, kokusu, tadi, unutulmus tat duyulari
ile yiyecek veya igeceklerin etkilenmesini saglayan sozlii ve duyusal etmenleri
inceleyen yeni bir arastirma alamidir (Spence, 2018:1). Calisma ile ortaya c¢ikan
bulgular, mutfak seflerinin yemek hazirlarken veya yaptiklar1 yemekleri sunarken
mutfak seflerine yol gosterici olabilir. Mutfak seflerinin hangi konular {izerinde énem
vermesini saglayabilir. Calismamiz, farkli bolgelerimizdeki seflerin goriisleri almarak
daha genis ¢apl olacak sekilde arastirilabilir.
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