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Yemekler sahip oldugu lezzet, koku, 1s1, goriintii gibi nitelikleriyle insanlar: etkilemektedir. Insanlarmn yemek tercihlerini
etkileyen onemli unsurlardan biri olan renkler, bir yemegin istah acicili§im ve cekiciligini de biiyiik dOlciide belirlemektedir.
Yemek renklerinin etkileri farkl kiiltiirlerde farkli diizeylerde gerceklesebilmektedir. Bu calisma, farkli kiiltiirel altyaprya sahip
bireylerin yemek renklerine yonelik algilari ve tercihlerinin belirlenmesi amaciyla yiiviitiilmiistiiv. Calismada Alman (n=10) ve
Tiirk (n=14) katilimcilarla yar1 yapilandinlng goriismeler yapilnustir. Goriisme formunda yer alan sorular genel olarak iig
yemegin (corba, makarna, hamburger) alt1 farkly renkli (kirmizi, yesil, sar1, mor, siyah, beyaz) gorselleri iizerine kurgulanmustir.
Goriismelerin tiimii 20 Ekim-30 Kasim 2020 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Bulgular Almanlarm renkli yemekleri
deneyimlemeye daha acik oldugunu gostermektedir. Algilar yemege gore farklilasmakla beraber her iki kiiltiirde de mor ve siyahin
katki madde algisi olusturdugu tespit edilmistir. Renkli yemekler bireyleri katki maddesi icerdigi kanisina itebileceginden, rengin
nasil elde edildigi ile ilgili aciklamalarin meniilere eklenmesi onerilmektedir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Nérogastronomi, Yemek Renkleri, Kiiltiirleraras: Karsilastirma, Tiirkiye-Almanya

The Effect of Colors on Food Preferences and Perceptions: A Comparison of Turkish and

German Cultures
Abstract
Food affects people with its qualities such as flavor, smell, heat and appearance. Colors, which are one of the important factors

affecting people’s food preferences, also determine the appetite and attractiveness of a meal to a great extent. The effects of food
colors can be realized at different levels in different cultures. This study was conducted to determine the perceptions and
preferences of individuals with different cultural backgrounds towards food colors. Semi-structured interviews were conducted
with German (n=10) and Turkish (n=14) participants. The questions in the interview form were generally based on six different
colored (red, green, yellow, purple, black, white) visuals of three dishes (soup, pasta, hamburger). All interviews were conducted
between October 20 and November 30, 2020. The findings show that Germans are more open to experiencing colorful food.
Although perceptions differed according to the food, it was determined that purple and black created the perception of additives
in both cultures. Since colorful dishes may lead individuals to believe that they contain additives, it is recommended to add
explanations about how the color is obtained to menus.

Keywords: Gastronomy, Neurogastronomy, Food Colors, Cross-Cultural Comparison, Tiirkiye-Germany
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Extended Summary

Color is a physical phenomenon that occurs as a result of the concentration of light frequency at a certain
rate. Colors have been the subject of research in many branches of science throughout human history and
have mostly been studied in terms of their sensory or symbolic meanings (Andrews, 2000; Dikener, 2010).
Colors, which are present in every aspect of our daily lives, affect our perceptions and preferences on
many issues even if we are not aware of them. Colors can have different feelings, symbols and meanings
from individual to individual, religion to religion, culture to culture. For example, a color that has a
positive, beautiful and pleasant meaning for one individual may have a negative meaning for another
person, or the meaning of a color may have positive meanings such as goodness, pleasantness, purity in
some cultures, while it may have negative meanings such as gloomy and pessimistic in other cultures.
Colors are important in the kitchen as in every aspect of life. The colors created by the food on the plate
can affect people's perceptions and preferences. The color of the food can create a repulsive or appetizing
perception as a result of the meanings, inferences and associations attributed to that color and affect
preferability. In addition, this situation may differ from culture to culture. A color that makes a dish
appealing in one culture may make it unattractive in another culture (Mazlum, 2011; Hutchings, 1999;
Ozer, 2012; Spence, 2015b).

This study was conducted to determine to what extent colors affect people's perceptions and preferences
in food consumption and whether the color-food relationship makes a difference at the cultural level.
Semi-structured interview technique, one of the qualitative research methods, was utilized in the study.
Although it was planned to conduct interviews by identifying four different cultures (Turkish, German,
Arab and Japanese), interviewees from Japanese and Arab cultures could not be reached due to the
fieldwork of the research coinciding with the Covid-19 pandemic and the restrictions imposed. Therefore,
the sample of the research consists of individuals with two different cultural structures, Turkish and
German. The participants were determined by snowball sampling method and care was taken to ensure
that they had different occupations, income and education levels, and different vacation preferences. In
this context, the study was completed with 14 Turkish and 10 German participants. Due to Covid-19
restrictions, some of the interviews were conducted face-to-face and some online.

The questions in the interview form are generally aimed at determining the differences in the effects of
colors on food preferences in individuals with different cultural backgrounds. In this context, red, green,
yellow, purple, black and white colored visuals of the three dishes (soup, pasta and hamburger)
determined within the scope of the research were created and various questions were asked to the
participants from Turkish and German cultures with the help of these visuals. The interviewees were first
asked general questions about colors, and then the colored visuals of the three dishes were presented to
the participants and questions were asked about whether they gave the impression of natural ingredients,
whether they would consume the food in the visual without knowing the ingredients, whether it would
be preferred by the majority in their country and what taste it evokes.

Within the scope of general findings on food colors, participants from both cultures stated that if the color
of the food is close to the colors consumed in their culture, they will not consume it only in terms of color
without knowing the content, and if the content is the same but the color is different, they will want to try
it. In terms of whether there is a color in the food that they would absolutely not eat, it was determined
that they would not consume colorful dishes such as blue, purple, pink and black. In general, the findings
regarding the visuals indicate that German respondents are more positive and open to meals served in
different colors than Turkish respondents. Although Germans are relatively more moderate towards
colors such as black and purple, which are rare in nature, participants from both cultures were found to
be more distant towards foods in these colors and did not have pleasant associations for the majority. In
this respect, the findings are consistent with the literature. In the context of colored soups, participants
from both cultures were more positive and warm towards green, yellow, red and white colored soups,
while they were more cautious and distant towards purple and black colored soups. When the findings
on the use of color in pasta and hamburgers were examined, it was seen that Turks were more distant to
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all colors except yellow, while Germans were more moderate. As a result, cultural differences were
identified. In this context, it was concluded that attitudes towards colored foods in German culture are
more positive compared to Turkish culture.

In line with the results, various suggestions can be made to businesses operating in the food and beverage
sector and sector professionals. First of all, food presentations should not create color confusion and
should not be arranged in a misleading way. Otherwise, it may lead the consumers to think that the food
is colored with additives and is unhealthy. Therefore, it may cause the food not to be preferred. Enterprises
with a target market of German consumers can attract the attention of consumers and increase the level of
preferability and satisfaction by including red, green, white, purple and black dishes. Businesses whose
target market is Turkish consumers can include mostly yellow, red and white colored dishes and can
include colorful foods in their menus and buffets by providing explanatory information about the content
to prevent negative perceptions. The next study can be conducted by determining different food and color
groups (practically or visually).
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1. Giris

Bilimsel, teknolojik ve sosyolojik gelismeler cercevesinde hizla degisen diinya diizeni her alanda yeni
egilimlerin ortaya ¢ikmasinin ve bununla birlikte satin alma tercihlerinin de degismesinin Oniinii
agmaktadir. Bu degisim ve yeni egilimlerin ortaya ¢iktig1 alanlardan biri de yiyecek-igecek sektortidiir.
Insanlar ilk zamanlarin aksine yiyecekleri yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamak icin degil statii
gostergesi, zevk saglamasi, farkli ve yeni seyler deneyimleme vb. sebeplerle tiiketme egilimindedir.
Molekiiler gastronomi, saglikli yiyeceklere yonelme, sifir atik, vegan, vejetaryen vb. beslenme diyetleri,
surdiiriilebilirlik, sosyal medyanin etkisi, TV programlar1 vb. egilimler ve gelismeler tiiketicilerin yeme
igme aligkanliklariin ve tercihlerinin degismesine katkida bulunmaktadir (Bozok & Yalin, 2018; Rajan,
2023; Tiirker & Stizer, 2022; Yildiz & Yilmaz, 2020).

Gastronomi temelli konularin hem giinliik hayatta hem de akademik gevrelerde giin gectikge daha fazla
tartisilir hale gelmesiyle giindeme gelen konulardan biri de insanlarin farkl lezzetleri nasil algiladig: ve
tercih ettigidir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan 6zellikle ndérogastronomi alanindaki ¢alismalar, insanlarin
yemek tercihlerinin ve lezzet algilarmin pek ¢ok faktoriin (yemegin kokusu, tad, sesi, goriintiisii, dokusu,
bireyin kiiltiirel altyapisi, yas1t vb.) etkisi altinda degistigini gostermektedir. Bu unsurlar arasinda
yemeklerde kullanilan renklerin énemli bir yeri oldugunu sdylemek miimkiindiir. Insanlar yemekleri
oncelikle goriintiisiiyle algilamakta sonrasinda diger duyularla degerlendirme yapmaktadir. Yemegin
rengi insanlarin istahini agip o yemegi gekici hale getirebilecegi gibi istahini da kagirabilir. Insanlara
yemeklerin renklerinin ¢ekici veya itici gelmesi konusunda pek ¢ok faktoriin etkisi s6z konusu olabilir.
Bunlar arasinda en 6nemlisinin kiiltiirel farklilik oldugunu sdylemek miimkiindiir. Farkli cografyalarda
yasayip farkli kiiltiirlere sahip olan insanlarin yemeklerin renklerine iliskin algilar1 da farkhilik
gosterebilmektedir. Literatiirde yemekler ve renkler konusunda bir¢ok calisma bulunmakla birlikte
kiiltiirler arasinda yemek renklerin lezzet algisindaki yerini inceleyen ¢alismalar (Giménez-Sanchis vd.,
2022; Jang vd., 2021) siurh sayidadir. Bu noktadan hareketle ¢alismada farkli kiiltiirlerden insanlarin
yemeklerde kullanilan farkli renklere iligskin algilarinin ve tercihlerinin degerlendirilmesi amaclanmuisgtir.
Iki farkl kiiltiiriin yemek renklerine iliskin algilarini inceleyen bu galismanin, bu konuda siirli olan
calismalarla birlikte literatiire katki saglayacagi ve sektor profesyonellerine pratik fayda yaratacag:
disiintilmektedir.

2. Literatiir Taramasi

Insanlarmn yiyecek tercihlerinin ve lezzet algilarmin bircok unsurdan etkilendigi uzun zamandir
bilinmektedir. Bu baglamda yiyeceklerin lezzet algis1 konusunda ¢oklu duyusal algilama kavrami 6n
plana ¢ikmis ve insanlarin lezzet algilarin1 temele koyan nérogastronomi alani gelismeye baglamistir.
Norogastronomi, insan beynini ve yeme igme deneyimlerini etkileyen davranislari inceleyen, yemek
tiiketim stirecini beyin ve tat ekseninde irdeleyen, yeni bir bilim olarak ele alinmaktadir. Nitekim lezzet
algisiyla ilgili her sey agzimizda baslayip beynimizde bitmektedir (Baral, 2015; Uguk, 2022). Evren (2022)
insanlarin lezzet algilarimin nasil ve nelerden etkilendiginin olduk¢a uzun zamandan beri incelendigini
buna ragmen bu algilarin nérogastronomi ad1 altinda daha kapsamli ve sinirbilimi ile incelenmesinin yeni
bir kavram oldugunu belirtmektedir. Ucuk (2022) noérogastronominin bireylerdeki yemek tiiketim
siirecinin, beyin ve tat ekseninde ele alindig1 bir calisma alani olarak ortaya ¢iktigini ifade etmistir.

Norogastronomi kavrami, 2006 yilinda Gordon M. Shepherd’in kokularin belirli lezzet {iretiminde ¢ok
onemli bir unsur oldugunu tespit etmesiyle ortaya ¢ikmistir (Sheik, 2017). Shepherd, makalesinde lezzet
algisinin insan davranislarinda oldukga karmasik olan yapilardan biri oldugunu ve neredeyse tiim
duyular1 igerdigini belirtmistir. Bu noktada insan beynindeki algisal sistemlerin 6grenme, hafiza, duygu
ve dil sistemleri ile yakindan baglantili oldugunu, dolayisiyla da beynin tat alma sisteminin roliiniin ve
bu roliin yeme davranisiyla baglantisinin anlasilmasi gerekliliginin tizerinde durmustur. Shepherd
norogastronomiyi “Gida hazirlama biyokimyasini, koku alma reseptorlerinin molekiiler biyolojisini ve koku
Qoriintiileri ile beyin lezzet sistemi bilgisini bir araya getirerek gelecekte bir ‘nirogastronomi’ hayal etmek

370



Celik, E., & Evren, S. (2024). Renklerin Yemek Tercihleri ve Algilar1 Uzerindeki Etkisi: Tiirk ve Alman Kiiltiirleri Karsilastirmas.
GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences (ATRSS),7 (2): 367-393

miimkiindiir. Boyle bir sentez, insanlarin yeme deneyimine iliskin bilgimizi ve onu daha lezzetli ve saglikli diyetlere
dogru sekillendirmenin yollarim gelistirme potansiyeline sahip olabilir” seklinde dile getirmistir (Shepherd,
2006). 2012’de Shepherd “Neurogastronomy” kitabini yaymlamistir. Bu kavramin ortaya ¢ikmasinin
ardindan alana yonelik ilgi ve ¢alismalar artmaya baslamis, hatta uluslararas: topluluklar olusmaya
baglamistir. 2015te kurulan Uluslararast Norogastronomi Toplulugu (International Society of
Norogastronomy), nérogastronomi alaninda faaliyet gosteren topluluklarin en 6nemlilerinden birisidir
(Cankiil & Uslu, 2020). Baral (2015) norogastronominin temelde yiyeceklerde lezzet olusturmak igin
genetik degisiklik yapmakla iligkili olmadigini, beyine yiyecegin lezzetli oldugunu diisiindiirmekle ilgili
oldugunu ifade etmistir. Bu kapsamda oncelikle tat ve lezzet kavramina, ardindan lezzet algisina ve lezzet
algisina etki eden unsurlara deginmek yararh olacaktir.

Tat alma duyusu lezzet ile karistirilan, zaman zaman birbirinin yerine kullanilan kavramlar olarak
karsimiza ¢gikmaktadir. Ancak tat ve lezzet kavramlari birbirinden farkli kavramlardir. Tat algisi, dilin
tizerindeki tat alma reseptorlerinin uyarilmasiyla ortaya ¢itkmaktadir ve tatli, eksi, tuzlu, act ve umami
olmak iizere bes tat duyusundan s6z edilmektedir. Kag temel tada duyarl oldugumuz ise tartisilan bir
konudur (Boyaci, 2019; Spence, 2013). Lezzet, tattan daha genis ve daha giiglii bir unsurdur. Bu baglamda
lezzet, yeme seklimizi olusturmak ve kontrol etmek i¢in duyularla ve onlarla iliskili 6zelliklerle (bellek,
deneyim, norobiyoloji) birlesen bir oOzelliktir (Konnikova, 2016). Lezzetin belki de tiim duyusal
deneyimlerimiz arasinda en ¢ok yonlii oldugunu ifade eden Small (2012) lezzeti, “yiyecek ve igecekler
tiiketildiginde ag1zda meydana gelen tat, oral-somatosensor ve retronazal koku sinyallerini iceren bir alg1” seklinde
tanimlanmaktadir. Kanpak (2009)’a gore lezzet en kisa tamumuyla “unutulmayan damak hafizasi”dir, bir biitiin
olarak ise lezzeti; “goriildiigii anda istahi acan, burnun hos kokular aldig1, yenildiginde damakta unutulmaz bir iz
birakan, sindirimi rahatsiz etmeyen ve 6zenilen damak tadr olan bir sindirim sistemi izi” seklinde tanimlamistir.
Gidalarin lezzetinin algilanmasi, koku ve tat alma duyularmi ve kimyasal duyuyu igeren karmasik bir
siirectir (Laing & Jinks, 1996). Benzer sekilde Muslu ve Gokgay (2021) lezzet algisinin; bir¢ok organ ve
hormondan etkilenen karmagik bir sistem oldugunu, genel anlamda ise hissedilen tat, koku, doku ve
gorsel uyarilarin bir biitiinii olarak degerlendirildigini belirtmistir.

Lezzet algisi etkileyen bir¢cok unsurdan s6z etmek miimkiindiir. Ancak lezzet algis1 uzun yillar boyunca
sadece tat duyusu kapsaminda degerlendirilmistir. Zamanla koklama duyusu ardindan ise diger
duyularin ve bazi etkenlerin lezzet algisindaki etkileri anlasilmaya baslanmistir. Bu baglamda bir birey
yeme-igme eylemi esnasinda, tat, koku, dokunma, sicaklik, gérme, ses ve zaman zaman agri/iritasyon gibi
bircok duyum yasayabilmektedir. Algilanan lezzetin temeli ise bu ¢ok yonlii duyusal deneyimden
meydana gelmektedir. Fakat bazi duyumlar diger duyumlardan daha etkilidir (Evren, 2022; Kurgun,
2017).

Stevenson (2012) lezzetin oncelikle tat, somatosensasyon ve koku alma duyular1 olmak {izere ii¢ duyunun
birlesiminden kaynaklandigini ancak ¢ogu insanin koku alma duyusunun lezzet algisina dahil oldugunun
farkinda olmadigini belirtmektedir. Aslinda lezzet algisinin biiyiik bir kismui tat alma ve koklama
eyleminin bir arada calismasiyla gerceklesir (Shepherd, 2012). Bu baglamda lezzeti olusturdugu
konusunda herkesin hemfikir oldugu iki duyu vardir; bunlar tat alma ve retronazal koku almadir. Coklu
duyusal lezzet algisinda koku alma ile ilgili onemli bir nokta bulunmaktadir. Burada iki duyusal sistem
bulunmaktadir; ortonazal ve retsonazal koku alma. Ortonazal koku alma sistemi disaridan gelen kokular,
yani kokularin solunmasiyla iliskilidir ve lezzet beklentilerimizi belirlemeye yardimci olmaktadir.
Retronazal koku alma ise ¢ignerken ve yutarken agzimizdaki yiyeceklerden yayilan kokularin/aromalarin
algilanmasuyla iligkilidir ve lezzeti olusturmaktadir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014; Spence 2020). Baz1
arastirmacilar, koku alma duyusunun tat almadaki en belirleyici unsur oldugunu hatta tat alma
duyusunun %80-90"1 gibi biiyiik bir kismini olusturdugu kanisindadir (Chartier, 2012; Stuckey, 2012;
Spence, 2015a).

Dokunma duyusu algilamada 6nemli bir ara¢ olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Lezzet algisinda elle
dokunma ve agizda dokunma seklinde ikiye ayrilmaktadir. Elle dokunma yoluyla bir {irtiniin
yumusaklik, sertlik, sicaklik, sogukluk gibi hislerin algilanmasi saglanmakta ayrica doku ve kivam
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hakkinda da bilgi elde edilmektedir. Ornegin bir iiriine dokunarak taze veya bayat oldugu kanisma
varilabilmekte ve bu da deneyimi etkileyebilmektedir (Boyaci, 2019; Kina, 2022). Bununla birlikte
insanlarin dogal hayattan uzaklasmasi gidaya dokunmadan, duygusal bir iletisim kurmadan, direkt
tiikketim yoluna gidilmesine yol agmaktadir. Bu durum gida ile kurulan bag azalttig1 gibi tat ve lezzet
algisini da etkilemektedir. Dokunma duyusu yardimiyla, agiza alinan bir yiyecegin algilanmasi icin biitiin
duyu organlar1 yalnizca bir noktaya odaklanmaktadir. Agiz igerisindeki bu odaklanma sonucunda
noronlar aracilifiyla yiyecekle ilgili sicak, soguk, 1ilik, aci, tatli, tuzlu ve eksi vb. degerlendirilmeler
yapilabilmektedir (Cilgmnoglu & Cilgmoglu, 2022). Dolayisiyla Yaparel ve Elmaci (2016) ‘nin da belirttigi
tizere koku ve tat duyularina ek olarak dokunma duyulari ile de lezzet algis1 degismekte ve bu alg1
duyularmn interaksiyonlarindan etkilenmektedir.

Spence (2015b) sesin unutulmus lezzet duyusu oldugunu belirtmekte ve 1sirma/¢igneme esnasinda olusan
seslerin bir yiyecegin dokusu hakkinda fikir verecegini eklemektedir. Giinliik hayatta yiyeceklerin sesi
lezzetin bir parcasi olarak diisiiniilmemektedir. Ancak ses lezzetin 6nemli bir parcasidir. Ornegin bir
kahvaltilik gevregin citirtisi, tadi kadar onemli bir ¢ekicilik etkeni olabilmekte veya kizarmis patates ya
da nuggetlarin ¢itirdama sesi yeme deneyiminin bir pargasini olusturmaktadir. Gevrek bircok gidada bu
ozellikler aranmaktadir ve bu gibi sesler lezzetin ayrilmaz bir parcasidir (Shepherd, 2012). Ayrica gevrek
olan gidalarin bu gibi sesleri olusturmamasi, kisiyi yiyecegin bayat oldugu kanisina itebilmektedir. Isitsel
unsurlarin lezzet algisi ile ilgili Snemli bir diger drnek ise Ingiltere'deki Fat Duck restoraninin meniisiinde
bulunan “Sounds of the Sea” adli deniz iiriinleri yemegidir. Restoran yemegin servisinde sahili animsatan
bir deniz tirtinleri tabag1 sunmakta ve deniz kabugunun icine gizlenmis “deniz sesleri” ¢alan bir ¢ift iPod
kulaklik yeme deneyimine eslik etmektedir. Bu ¢oklu duyusal yaklagim, kulaklikta donen deniz sesleri,
ile miisterinin algiladig1 lezzeti gelistirmekte ve iirtiniin daha taze oldugu algisi olusturabilmektedir
(Fleming, 2014; Spence & Shankar, 2010).

Yiyecekle ilgili ¢oklu duyusal algilamalardan gorme duyusu belki de en 6nemlisidir. Yeme davranisi
cesitli i¢ ve dis sinyallerden etkilenmektedir. Gorme duyusu yeme davranisinin sadece mikro yapisini
etkilemekle kalmaz ayni1 zamanda yemekten sonraki tatmin duygusunu da etkiler (Linné vd., 2002). Van
Der Laan vd. (2011) bireyin yiyecek se¢imi esnasinda ilk olarak gorsel sistem tarafindan yonlendirildigini
vurgulamaktadir. Rhind ve Law (2018) da bu kaniy1 destekler sekilde; bireylerin tiiketme siirecinin gorsel
unsurlarla basladigini séylemenin yerinde olacagini ifade etmistirler. Dolayisiyla goriintiisii ¢ekici olan
yemekler insanlar1 o yemegi yemeye iterken; cekici olmayan yemekler ise insanlari tiiketimden
uzaklastiracaktir.

Goriintiintin lezzet algis1 ve yemeklerin tercih edilip edilmemesine etkisi gercevesinde, bu ¢alismada
incelenen lezzet etkeni olan renk olgusuna ayr1 bir parantez agmakta fayda vardir. Clydesdale, (1993)
rengin hayatimizin her alaniyla iliskili oldugunu, gida (gidanin estetigi, giivenligi, duyusal 6zellikleri,
kabul edilebilirligi) da dahil olmak tizere giinliik kararlarimizin ¢ogunlugunun renklerden etkilendigini
ifade etmistir. Yiyecek ve icecekle ilgili gorsel 6zelliklerin en 6nemlisinin renk olabilecegini vurgulayan
Spence, rengin yiyecek ve igeceklerin olasi tat ve aromasi ile ilgili beklentileri belirlemede tiriine 6zgii en
onemli duyusal isaret oldugunu vurgulamistir (Spence, 2015c; Spence, 2020). Yiyeceklerde renklerin
etkilerine tarihsel olarak bakildiginda renklerden ilk olarak yiyeceklerin gilivenilir olup olmadigini ayirt
etmede yararlanildig1 soylenebilir (Magoulas, 2009). Literatiirde yer alan g¢alismalar 1s1§inda gorsel
unsurlarin -bilhassa gida renklerinin degistirilmesinin- tat ve lezzet algisini etkileyip etkilemedigi ile ilgili
ilk ¢alismanin kimyager Moir tarafindan 1936 yilinda yapilmis oldugu goriilmektedir. Moir (1936)
calismasinda yemek renklerine iligkin algilarmi 6lgmek amaciyla katilimcilara renk ve igerikleri birbiriyle
tutarli olmayan sekerlemeler yedirmis ve sonug olarak ayni sekerlemenin renginin farklilastiginda farkh
tat degerlendirmelerinin oldugunu tespit etmistir. Moir'in 1936’da gidanin renginin degismesiyle lezzet
algisinda degisimlerin meydana geldigi gercegini ilk kez ortaya koyan ¢alismasindan beri bu konu ile ilgili
250’den fazla calisma gergeklestirilmis ve bu ¢alismalarin dnemli bir ¢ogunlugu igeceklerin rengine
odaklanmustir. Arastirmalarin ¢ogunlugunun sonucu rengin degismesi durumunda lezzet algisinin da
farklilastig1 yoniindedir (Evren, 2022; Kurgun, 2017; Piqueras-Fiszman & Spence, 2016).
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Wheatley (1973) calismasinda mavi renkli biftek, kirmizi renkli bezelye ve yesil renkli patates kizartmasini
konu edinmis, bu noktada dncelikle bu renklendirilmis yiyeceklerin 151k maskelemesi yardimiyla normal
kabul gormiis renginde goriinmesini saglamistir. Ardindan 151k maskelemesi kaldirilmistir. Yiyeceklerin
esas renklerinin ortaya ¢ikmasiyla insanlarin yalnizca yiyeceklerin anormal renklendirilmis hallerini
gormeleri bile midelerinin bulanmasina sebep olmus ve kendilerini hasta hissetmislerdir. Yiyeceklerin
renkleriyle ilgili yapilan bir diger ¢alisma Paakki vd. (2016) tarafindan, insanlarin dogal olarak uygun
olmayan renkli yiyeceklere nasil tepkiler verdigini arastirmak amaciyla gerceklestirilmistir. Bu
dogrultuda anormal renkte olan mavi patatesler ve normal renkli sar1 patatesler kullanilarak katilimcilarm
tepkileri Ol¢tilmiistiir. Katiimcilarin ¢cogunlugu normal patatesi tercih ederken, %28’lik kismu ise yeni
seyler deneyimleme ve yemegin tadin1 merak etme gibi sebeplerden 6tiirii mavi renkli patatesi tercih
etmistir. Mavi patates salatasini tercih edenler dogallik disindaki tiim olumlu duyusal ve hazsal nitelikleri
sar1 renkli patates salatasina gore daha yiiksek degerlendirmistir. Calismanin sonucunda dogalligin
yiyecek tercihinde 6nemli bir kriter olmadigina ulasilmistir. Yilmaz ve Erden (2017) renklerin ¢orbalarin
tat algis1 tizerindeki etkilerini tespit etmek amaciyla bir ¢alisma yapmistir. Sicak renklerin literatiire benzer
sekilde istah acan renkler oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte katihmcilar soguk renklerden olan
yesilin de istah agic1 oldugu yoniinde goriis bildirmistir. Calismada saglik ile iliskilendirilen renklerin
istah tizerinde olumlu etkileri olduguna ve gidalarin dogal olarak bulunmadig: (aliskin olunmayan)
renklerin anlam ifade etmedigi veya istah tizerinde olumsuz etkisi oldugu yoniinde sonuglara ulagilmistir.
Suzuki vd. (2017), yiyeceklerin renkleri ile ilgili farkl1 bir ¢calisma gergeklestirmistir. Calismada sicak ¢orba
renklerinin, yiyecegin kabul edilebilirligi ve istah etkisinin yani sira sicaklik algisimi ve viicut 1sismi
etkileyip etkilemedigini arastirmiglardir. Bu kapsamda beyaz ¢orba ve beyaz ¢orbanin mavi ve sar1 formu
katilimcilara sunularak gorsel izlenim (yemeye isteklilik, lezzet, rahatlik, sicaklik ve kaygi) ve termal
duyumlarin 6lgiilmesi amaglanmistir. Sonug olarak mavi ¢orbanin; yeme istekliligi, lezzet, rahatlik ve
sicaklik derecelerini 6nemli olgiide azalttig1, beyaz ve sar1 ¢corbalara nazaran kaygi duygularini 6nemli
olclide arttirdig1, bunlara ek olarak daha az tokluk hissi olusturdugu yoniinde bulgulara ulasilmistir.
Paakki vd., (2019) is ginii 6gle yemeklerinde tercih edilen yiyeceklerin renkle iligkilisini aragtirmak tizere
bir calisma gercgeklestirmistir. Arastirmada insanlarmn yemeklerin ve tabaklarn gorsel estetigiyle
ilgilendigi, ilgi diizeylerinin ise cinsiyete gore farklilastigini tespit etmislerdir. Bu baglamda kadinlar
yemek ve tabaklarin gorselligiyle erkeklerden daha fazla ilgilenmektedir. Calismada estetik ve rengin
onemli oldugu ancak 6gle yemegi tercihinde birincil argiiman olmadig1 saptanmistir. Tiirker ve Yilmaz
(2023) yetigkinlerde rengin {iiriinler ve yeme arzusu tizerindeki etkilerini arastirmak igin gorsellerle
desteklenmis (dokuz farkli renkli pasta gorseli) anket formundan vyararlanarak bir c¢alisma
gerceklestirmistir. Calismada renklerin yeme arzusu tizerinde etkili oldugu sonucunda ulagilmustir.

Literatiirde yemek renkleri ile iligkili kiiltiirler arasinda yapilan g¢alismalar simirli sayida olsa da
mevcuttur. Jang vd. (2021) pismis renkli pirincin ve bu piringlerin saghk islevselligi bakimindan
tiiketicilerde olusturdugu duyusal tepkileri incelemek tizere kiiltiirler aras1 bir calisma gergeklestirmistir.
Aragtirma kapsaminda temel gida olarak piring tiiketenler ve temel gida olarak piring tiiketmeyenlerin
beyaz, siyah, sari, yesil ve kirmizi renkli piringlere yonelik tepkileri incelenmistir. Bu baglamda Koreli ve
Amerikali katilimcilar arasinda gercgeklestirilen arastirmada, iki kiiltiirde de uyaranlar genel begeni ve
asinalik ile yiiksek oranda iligkili bulunmustur. Iki kiiltiirden katihimeilar ortak olarak beyaz piring
renklerine, Koreliler siyah ve Amerikalilar sar1 piring renklerine daha fazla asinalik ve begeni gostermistir.
Calismada gida tercihini etkileyen tek unsurun tat olmadig: ve rengin gida begenisini etkileyebilecegi
sonucuna ulagilmigtir. Ayrica tiiketicilere gidalar ile ilgili icerik bilgisinin verilmesinin asina olunmayan
renklerdeki gidalarin tiiketilmesine yardimai olacag belirtilmistir. Giménez-Sanchis vd. (2022) sar1 ve kan
portakali tiiketiminin farkli yonlerini ortaya koymak amaciyla kiiltiirler aras1 bir calisma yapmustir.
Aragtirma Cin, Meksika, Ispanya ve Italya olmak iizere dort farkl kiiltiir ile cevrimici anket araciligiyla
gerceklestirilmistir. Tiiketici memnuniyeti agisindan, tiim tilkelerde en 6nemli 6zellik sulu olmakla
birlikte bunu lezzet/tat 6zellikleri takip etmistir. Meyve tiiketimi i¢in en 6nemli faktoriin bulunabilirlik
oldugu, kan portakalinin bulunabilirlik ve tiiketim oraninin en yiiksek oldugu iilkenin ise Italya oldugu
tespit edilmistir. Calismada Cinliler ve Meksikalilarin alisik olmadiklar: renkteki tirtinleri dogal olmadig:
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yoniinde degerlendirdikleri belirtilmistir. Meksikali katiimcilarin diger kiiltiirden katilimcilara gore kan
portakalinda daha neofobik yaklastigi tespit edilmekle birlikte Ispanya ve Cin'de sar1 portakalin
tilkketiminin Oniindeki engelin nedeni ise uygunsuzluk olmustur. Bu dogrultuda yemek renklerinin
yemegin tercih edilebilirligini etkilemesine ek olarak yemek renklerinin farkl kiiltiirel altyapiya sahip
bireylerde de farklilastigini séylemek miimkiin olmaktadir. Schifferstein, Wehrle ve Carbon (2019) tipik
ve atipik renklere (turuncu, kirmizi, sari, mor, beyaz-yesil ve beyaz renkli havug gorselleri) sahip
havuglarin tiiketicilerde olusturdugu farkliklar1 6l¢mek amaciyla Avrupali, Asyali ve Giiney Amerikal
ogrenciler ile bir arastirma gergeklestirmistir. Ancak katilimcilar1 kiiltiirel olarak degerlendirmemis
hepsini tek bir baglamda ele alinmistir. En olumlu sonug herkesin asina oldugu turuncu renkli havugta
tespit edilmistir. Daha diisiik renk doygunluguna sahip turuncu havuglar diisiik tazelik ve ¢ekilikle
iliskilendirilirken daha yiiksek doygunluga sahip turuncu havuglar ise yapay olarak algilanmistir. Alistk
olunmayan renklerdeki havuglar turuncu havuglara gore daha az tanidik, daha az gekici ve daha sagliksiz
olarak degerlendirilmistir. Ayrica farkli renge sahip havuglar farkl tatlarla iliskilendirilmistir. Cekici ve
aligkin olunmayan renklerin, tiiketicilerde deneme istegi olusturmadig1 sonucuna varilmstir.

3.Yontem

Calismada nitel arastirma tekniklerinden yari yapilandirilmis miilakat tekniginden yararlanilmistir.
Arastirma ile ilgili literatiir taramasinin ardindan miilakat formu gastronomi ve destinasyon pazarlamasi
alanlarinda calismalar1 olan iki yazar tarafindan olusturulmustur. Yemek gorselleri ile desteklenerek
olusturulan miilakat formu ti¢ béliimden olusmaktadir. Formun ilk boliimii goriismecilerle ilgili bilgilere
yoneliktir. Bu baglamda ilk boliimde toplam sekiz soru bulunmaktadir. Bu sorulardan ilk besi goriismeci
ile iliskin genel bilgilere (yas, egitim, gelir vb.), diger ti¢ soru ise tatil tercihi, tatil sikli§1 ve beslenme tarzim
ogrenmeye yoOneliktir. Formun ikinci boliimii yemeklerde farkhi renk kullanimina iliskin sorulardan
olugsmaktadir. Bu amagla goriismecilere 5 soru yoneltilmistir. Bir yemegin icerigini bilmeden, sadece rengi
kiiltiirlerine yakin oldugu igin tiiketip tiiketmeyecekleri, ardindan kesinlikle yemeyecekleri
renk/renklerde bir yemek olup olmadig1 sorulmustur. Daha sonra sevdikleri bir yemegin, icerigi ve
lezzetinin ayni olmak kaydiyla farkli renklerde sunuldugunda denemeyi diistiniip diistinmeyecekleri, bir
yemegi farkli bir renkte deneyimleyeceklerinde nasil bir hisse kapilacaklari, son olarak ise rengine aligkin
olduklari1 bir yemegin farkl renklerle sunulmasi durumunda yemegin katki maddesiyle renklendirildigi
diistincesi olusturup olusturmadigina yonelik sorular sorulmustur. Uciincti bolim ise renkli yemek
gorselleri ve o gorsellere yonelik 12 sorudan olusmaktadir. Bu kapsamda ayni tiir yemegin farkl renkteki
halleri tek tek gosterilerek, her renk icin degerlendirmeleri (gorseldeki yemekleri denemek isteyip
istemedikleri, {ilkelerinde ¢ogunluk tarafindan tercih edilip edilmeyecegi, dogal izlenim verip vermedigi,
hangi tadi ¢agristirdigl) alinmistir. Yemeklerin farkli renklerdeki halleri arastirmacilar tarafindan
bilgisayar ortaminda olusturulmustur. Her kiiltiirde rastlanabildigi diisiincesinden hareketle farkl
renkleri tiiretilecek yemekler olarak kivamli bir ¢orba, makarna ve hamburger tercih edilmistir. Yemek
renkleri kirmizi, yesil, sari, mor, siyah, beyaz olmak tizere alt1 renkle sinirlandirilmistir. Bu kapsamda
gecmiste yemek renkleri konusunda yiiriitiilen arastirmalardan yararlanilmistir (Wheatley, 1973; Yilmaz
& Erden, 2017, Suzuki vd., 2017). Literatiirden farkli olarak mavi yerine mor renk kullanilmistir. Bu
noktada mavi renkli yiyeceklerin dogal olarak ¢ok bulunmamas: sebebiyle dogal igerik cagrisim
yapmayan bir renk olarak algilanmasinin ve istah kapatici bir renk olarak degerlendirilmesinin etkisi s6z
konusudur (Clydesdale, 1993; Suzuki vd., 2017; Yilmaz & Erden, 2017).

Calismanin veri toplama siirecinde oncelikle farkli kiiltiirel 6zelliklere sahip olduklar1 diistincesinden
hareketle Tiirkler, Japonlar, Araplar ve Almanlarin yemeklerde kullanilan renklere iligskin goriislerinin
kargilagtirilmasi amaglanmistir. Ancak Covid-19 pandemisi ve kisitlamalardan dolay: turistik ziyaretler
gerceklestirilemez hale gelince 6rneklemde sinirlamaya gidilmis ve sadece Tiirk ve Alman goriismecilerle
miilakatlar yapilabilmistir. Calismanin veri toplama kisminda kartopu Ornekleme tekniginden
yararlanilmistir. Ayni kiiltiirden olan goriismecilerin farkli yas, egitim ve gelir gruplarimi temsil
etmelerine 0zen gosterilmistir. Ana goriismeler yapilmadan once, goriisme formunun anlasilirliginin
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tespit edilmesi i¢in gastronomi alaninda ¢alisan bes turizm akademisyeninden uzman goriisleri alinmis
ve bes Tiirk goriismeci ile pilot goriismeler gergeklestirilmistir. Bu dogrultuda soru formu diizenlenerek
tekrar farkl iki Tiirk goriismeciyle pilot goriisme yapilmistir. Ardindan sorularin tamaminin anlasildig:
tespit edilmis ve goriisme formuna son hali verilmistir. Daha sonra goriisme formu Almancaya gevrilmis
ve iki kiiltiirden goriismecilerle kendi dillerinde goriisme yapilmistir.

Tiim goriismeler 20 Ekim-30 Kasim 2020 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Bazi gortismeler yiiz yiize
gergeklestirilse de baz1 goriismeler Covid-19 kisitlamalar1 dolayisiyla internet {izerinden ¢evrimigi olarak
yapimistir. Yapilan goriismeler neticesinde benzer ifadelerin tekrar ettigi tespit edilmis, katilimci
sayisinin yeterli oldugu kanisina varilmistir. Nihayetinde 14 Tiirk ve 10 Almanla goriismeci ile arastirma
tamamlanmistir. Tiirklerle yapilan goriismeler arastirmacinin kendisi tarafindan, Almanlarla yapilan
goriismeler ise yine Covid-19 kisitlamalar1 dolayisiyla Almanya’da yasayan Tiirk asilli bir lisansiistii
ogrenci ile tamamlanmistir. Goriismelerin siireleri ile ilgili herhangi bir sinirlama getirilmemekle birlikte
her iki 6rneklem grubunda ortalama 30 dakika siiren goriismelerde ses kayd1 alinmis ve goriisme kayitlar:
manuel olarak desifre edilmistir. Toplam 24 kisi ile gerceklestirilen goriismelerin metinleri betimsel analiz
yaklagimi ile incelenmis ve sorularin ortaya koydugu genel cerceve kapsaminda sekiz kategori
olusturulmustur. Bunlardan ilki katihmcilarin yemek renklerine iliskin genel degerlendirmelerini
icermektedir. Digerleri ise calismada belirlenen temel renkleri esas alarak; yemeklerde kirmizi, yesil, sari,
mor, siyah, beyaz renklerinin kullanimi seklinde belirlenmistir. Calismada goriismecilerin kimligini gizli
tutmak adina kodlamalardan yararlanilmig; Alman gortismeciler AG1, AG2, ....., AG10 seklinde, Tiirk
gortismeciler TG1, TG2, ...... , TG14 seklinde kodlanmustir.

Merriam (2015) i¢ gecerliligin, bulgularin dis diinyadaki gercege uyup uymamasiyla iligkili oldugunu
belirtmistir. Bu baglamda i¢ gecerliliginin saglanmasi icin gerekli olan stratejiler; ticgenleme, iiye
kontrolleri, veri toplama siireclerine uygun ve yeterli katilim, negatif veya tutarsiz durum analizi,
arastirmacinin durusu, uzman incelemesidir. Mevcut galismada, {iggenleme harig, tiim stratejilerin
uygulanmistir. Bu baglamda tiye kontrolleri stratejisi kapsaminda bes katilimciya bulgular gonderilmis
ve onaylar1 alimmastir. Veri toplama siirecine uygun ve yeterli katilim agisindan ise iki 6rneklem grubunda
yapilan goriismelerde belirli bir saymin {istiinde (sekiz-dokuz goriismenin ardindan) yorumlarin
tekrarlandig1 tespit edilmis, dolayisiyla da daha fazla sayida goriismeye ihtiya¢ olmadigi kanisina
varilmistir. Negatif durum analizi stratejisi agisindan ise, renklerle ilgili gortiislerin kiiltiirden ziyade farkh
bir unsurdan kaynaklanma ihtimalleri olup olmamasi ile ilgili sorulara yer verilmistir. Arastirmacinin
durusu stratejisi agisindan katilimeilari belirli bir yanita yoneltmemeye ve kisisel goriislere karsi 6nyargili
davranmamaya dikkat edilmistir. Son olarak, uzman incelemesi stratejisi kapsaminda tez danismanimin
incelemeleri s6z konusu olmustur. Dis gegerlik ise arastirma sonuglarinin genellenebilirligiyle ilgilidir
(Yildirim ve Simsek, 2000). Bu baglamda arastirmada her iki kiiltiirden belirlenen katilimci sayilari, yemek
renklerine iliskin kiiltiirel algilarim1 yansitma agisindan ve kiiltiirel karsilastirma yapabilmek igin
yeterlidir. Calismanin giivenirligi hususunda ise arastirmanin temel asamalar1 ve ilgili siiregler agik ve
ayrintili olarak anlatilarak dis giivenirlik saglanmistir. Calismada verilerin nasil toplandig: ve analizlerin
nasil yapildig1 hakkinda bilgi verilmis ve boylelikle i¢ glivenirligin saglandig: ifade edilebilir.

Calismanin veri toplama asamast igin gerekli olan etik kurul belgesi Giimiishane Universitesi Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etigi Kurulundan 25/08/2020 tarih ve 2020/08 sayil1 Etik Kurul Onayz1 ile alinmigtir.

4.Bulgular

Calismada elde edilen bulgular, temalar dogrultusunda sekiz bashkta ele alinmistir. Bu kapsamda
oncelikle yemeklerde farkli renklerin kullanimina iliskin genel degerlendirmeler, ardindan yedi farkh
renkle sunulan yemeklere iliskin degerlendirmeler sunulmustur.
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Calismada 10'u Alman 14’4 Tiirk olmak {izere toplam 24 kisiyle analiz edilebilir goriismeler

gergeklestirilmistir. Tiirk gortismecilerin genel 6zellikleri incelendiginde (Tablo 1); 6’s1 kadinlardan, 8'i
erkeklerden; 6nemli bir kisminin 25-34 arasi yas grubundaki kisilerden olustugu goriilmektedir. Bununla
birlikte lisans diizeyinde egitim almis olanlarin 6ne ¢iktig1 ve ortalama gelir diizeyinin ise 3001-5000 TL
arasinda oldugu goriilmektedir. Tatil tercihlerine bakildiginda, macera ¢ogunlukta olmakla birlikte deniz
tatili de tercih edilen tatil tiirleridir. Gortismecilerin 6nemli bir kismi yilda bir kez tatile ¢tkmaktadir.

Tablo 1. Tiirk Goriismecilerin Genel Demografik Ozellikleri

Ozellik Tiirii Kategoriler Kisi Sayis1 Ozellik Tiirii Kategoriler Kisi Sayis1
L. Kadin 6 Lise 4
Cinsiyet .
Erkek 8 . On lisans 1
Egitim -
24 ve alt1 1 Lisans 9
Yas 25-34 arast 12 Yiiksek lisans -
35-55 arast 1 Aydin 1
1500 ve alt1 1 Balikesir 1
. 1501- 3000 arasi 1 Erzincan 1
Gelir
3001- 5000 aras1 10 Erzurum 2
5000 ve tistii 2 Giresun 1
Yilda bir 9 Guimiighane 4
Yilda iki 4 Ikamet Kast 1
Tatil siklig1 rea 1 . — astamont
Yilda ti¢ ve tizeri - Tokat 1
Birkag yilda bir 1 Trabzon 1
Deniz 4 Zonguldak 1
. . Kaltiir 2
Tatil tercihi
Macera 6
Hepsi 2

Alman gortismecilerin demografik ozellikleri incelendiginde ise (Tablo 2); 5'inin kadinlardan, 5'inin

erkeklerden olustugu, yas gruplarindaki dagilimin ise hemen hemen esit oldugu goriilmektedir. Bununla

birlikte lise mezunlarinin 6ne ¢iktig1 (liniversite 6grencileri dahil) ve ortalama gelir diizeyinin ise 1500 ve
altiile 3001-5000 € arasinda oldugu goriilmektedir. Gortismecilerin ¢cogunlukla yilda bir veya iki kez tatile
ciktig1 goriilmektedir. Bununla birlikte goriismecilerin cogunlugu deniz turizmini tercih etmektedir.

Tablo 2. Alman Gériismecilerin Genel Demografik Ozellikleri

Ozellik Tiirii Kategoriler Kisi Sayis1 Ozellik Tiirii Kategoriler Kisi Sayis1
L. Kadin 5 Lise 6
Cinsiyet -
Erkek 5 e On lisans -
Egitim

24 ve alt1 4 Lisans 3

Yag 25-34 arasi 3 Yiiksek lisans 1
35-55 arasi 3 Esslingen 1

1500 ve alts 4 Frankfurt 1

Gelir 1501- 3000 arast 2 Tkamet Ludwigsburg 1
3001- 5000 aras1 4 Stuttgart 6

5000 ve iistii - Waiblingen 1

Yilda bir 3 Deniz 6

Yilda iki 3 Kiilti 3

Tatil siklig: L Tatil tercihi L

Yilda ti¢ ve tizeri 2 Macera 1

Birkag yilda bir 2 Hepsi 2

Ozetle goriismecilerin farkl egitim, yas, gelir gruplarindan olduklari, her iki iilkenin gesitli bélgelerinde
yasadiklar1 ve tatil alisgkanlig1 olan kisiler olduklari goriilmektedir. Bu baglamda, ¢alismada sorulan
sorular1 yanitlamalarimin uygun oldugu ifade edilebilir.
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4.2. Yemeklerde Farkli Renk Kullanimina iliskin Gériisler

Yemeklerde farkli renk kullanimina iliskin genel goriislerin tespiti amaciyla goriismecilere 5 soru
yoneltilmistir. 1k olarak bir yemegin igerigini bilmeden, sadece rengi kiiltiirlerine yakin oldugu igin
tiiketip tiikketmeyecekleri, daha sonra ise kesinlikle yemeyecekleri renk/renklerde bir yemek olup olmadig:
sorulmustur. Bu sorularin ardindan goriismecilere sevdikleri bir yemegin, igerigi ve lezzetinin ayn1 olmak
kaydiyla farkli renkler ile sunuldugunda denemeyi diisiiniip diisiinmeyecekleri sorulmus, ardindan da
bir yemegi aligkin olduklar1 renkten farkli bir renkte deneyimleyeceklerinde nasil bir hisse kapilacaklar1
sorusu yoneltilmistir. Son olarak ise gortismecilere rengine aliskin olduklar1 bir yemegin farkli renklerle
sunulmasi durumunda yemegin katki maddesiyle renklendirildigi diisiincesi olusturup olusturmadigina
iligskin bir soru sorulmustur.

Bir yemegin igeriginin bilinmedigi ancak rengin kiiltiirlerinde tiikettikleri yemek renklerine yakin olmasi
durumunda yemegi yiyip yiyemeyecekleri konusunda; Tiirk ve Alman goriismecilerin ¢ogunlugu
yemegin icerigini bilmeden yalnizca renginden dolay1 yemeyeceklerini belirtmistir. Bununla birlikte Tiirk
gorlismecilerin bazilar1 yemegin rengini yakin bulduklarinda yiyebileceklerini ifade etmistir (TG3, TGS,
TGY9, TG11, TG14). Bu hususta TG7, AG3 ve AGY’un ifadeleri asagidaki gibidir:

TG7: “Igerigini bilmeden, tadina bakarim. Tadi uygunsa yerim, rengi énemli degil.”
AG3: “Igerigini bilmek isterim ama renk olarak benziyorsa daha yiiksek olasilikla denerim.”

AGY: “Hayr, ¢iinkii hemen hemen her yemek benim kiiltiiriimdeki yemeklerle ayni renkte ve renk onemli
degil, sadece tad1...”

Gortlismecilere kesinlikle yemeyecekleri renkte bir yemek olup olmadig: soruldugunda hem Alman hem
de Tiirk gortismecilerin ¢gogunlugu net bir renk olmadigini belirtmistir. Bununla birlikte gortismecilerin
yemeklerde tercih etmeyecekleri renklerin genel olarak mor, pembe, mavi ve siyah oldugu goriilmiistiir.

Sevdikleri bir yemegin igerigi ve lezzetinin aymi oldugu ancak farkli renklerde sunuldugu durumda
yemegi denemeyi diisiiniip diisiinmeyecekleri sorusuna; TG2, TG11 ve AG10 harig, tiim Tiirk ve Alman
gortismeciler denemeyi diistineceklerini belirtmistir. TG2 ve AG6 kodlu goriismecilerin bu konudaki
gortsleri asagidaki gibidir:

TG2: “Siiphelenirim, alisilmigin disinda olursa kimyasal var m diye siiphelenirim. Kimyasal varsa o renkteki
yemegi se¢cmem.”

AG6: “Evet, ciinkii tad1 deismediyse sorun yok. Sadece mavi olsayd: bana lezzetli goriinmediginden dolay:
yemezdim.”

Gortismecilere aliskin olduklar1 renkte bir yemegi farkli renkte deneyimlediklerinde nasil bir hisse
kapilacaklar1 soruldugunda; Tiirklerde kaygi, heyecan ve endise hissi 6n plana ¢ikmigtir. Almanlarda ise
merak, heyecan ve korku hissi 6n plandadir.

Goriismecilere rengine aliskin olduklar: bir yemegin farkli renklerde sunulmas: durumunda o yemegin
katki maddesiyle renklendirildigi kanisini olusturup olusturmadig soruldugunda ise TG1, TG5, TG11 ve
AG7 harig, Tiirk ve Alman goriismecilerin tiimii katki maddesi kullanildig1 kanisina varacaklarmi
belirtmiglerdir.

4.3. Yemeklerde Farkli Renklerin Kullanimina iliskin Bulgular

Calismada kirmuzi, yesil, sari, mor, siyah, beyaz renklerde ¢orba, makarna ve hamburger gorselleri
gosterilmis ve asagidaki hususlarda sorular yoneltilmistir.

J Tgili yemegin dogal icerikli izlenimi verip vermedigi

J Bu yemekleri denemek isteyip istemedikleri

. Ulkelerinde gogunlugun bu yemekleri yemeye istekli olup olmayacag:
. Bu yemeklerin hangi tadin cagrisimini yaptigi
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4.3.1. Yemeklerde Kirmizinin Kullanimina iliskin Bulgular

Sekil 1'deki kirmizi yemeklerin dogal igerikli yemek izlenimi verip vermedigi soruldugunda ¢orba
kapsaminda; TG1 ve TGI12 harig, Tiirk ve Alman goriismecilerin tamami1 dogal igerikli bir ¢orba izlenimi
verdigi yoniinde goriis bildirmistir. Makarnanin dogal igerik izlenimi verip vermemesiyle alakaly; Tiirk
goriismecilerden {igi hari¢ (TG3, TGS, TGY) timii dogal igerik izlenimi vermedigini, Alman
goriismecilerin ise bir kism1 dogal igerikli bir makarna izlenimi verdigini (AG1, AG2, AG5, AG6), bir kismu1
ise vermedigini belirtmistir (AG4, AG7, AG8, AG9, AG10). Gorseldeki hamburgerin dogal icerikli bir
hamburger izlenimi verip vermedigi hususunda; Tiirk goriismecilerin c¢ogunlugu dogal icerikli
olmadigin diistinmektedir (TG2, TG3, TG4, TG5, TG10, TG11, TG12, TG13, TG14). Alman goriismecilerin
yarisi kirmiz1 hamburgerin dogal icerikli oldugunu diisiiniirken, diger yarisi ise dogal icerikli olmadigini
diistinmektedir (AG3, AG4, AG7, AG9, AG10). Bu konuda baz1 goriismecilerin ifadeleri su sekildedir;

TG5: “Yani kirmizi makarna ilk defa gordiigiim icin ¢ok dogal igerikli oldugunu diisiinmiiyorum.
Renklendirici oldugunu diisiiniiyorum.”

AG3: “Katki maddesi var gibi, ama kirmizi gordiigiimiiz bir sey yani dogal da olabilir.”

AGb: “Evet, domates kullanilmg gibi.”

Sekil 1. Kirmiz1 Renkli Corba, Makarna ve Hamburger (Arastirmacilar tarafindan bilgisayar ortaminda

olusturulmustur)

Ikinci agsamada goriismecilere gorseldeki yemekleri denemek isteyip istemedikleri ve bunun nedeni
sorulmustur. Kirmiz1 ¢orba ile ilgili goriisler iki kiiltiirde de aynidir. TG11, TG12, TG13, AG4 ve AG10
harig, Tiirk ve Alman goriismecilerin tiimii kirmizi ¢orbayr rengine aligkin olduklar1 igin denemek
istediklerini belirtmistir. Kirmizi1 makarna kapsaminda ise Tiirk ve Alman goriismecilerde denemek
isteyen ve istemeyenler yari yariyadir. Bu baglamda goriismecilerin bir kismu makarnanin
renginin/goriintiistiniin giizel olmasi sebebi veya tadini merak ettikleri i¢in denemek isterken, bir kismi
ise renk ve dogal goriintli vermedigi gerekgesiyle denemek istemedigini belirtmistir. Hamburgerle ilgili
goriislere bakildiginda; Alman goriismecilerin ¢ogunlugu, lezzetli, giizel ve dogal oldugu diisiincesiyle
kirmizi hamburgeri denemek istediklerini belirtmistir (AG1, AG2, AG3, AG6, AGS8, AGY). Tiirk
goriismecilerde ise denemek isteyenler (TG1, TG2, TG4, TG10, TG11, TG12, TG13) ve istemeyenler esittir
(TG3, TG5, TG6, TG7, TGS, TGY TG14). Gorlismecilerin bir kismi renginden dolay:1 ve dogal olmadigim
diistindiikleri i¢in denemek istemediklerini belirtirken, bir kism1 dogal renklendirildigi diisiincesi ve

tadin1 merak ettikleri i¢cin denemek istediklerini belirtmistir.

Goriismecilere iilkelerinde ¢ogunlugun gorseldeki yemekleri yemeye istekli olup olmayacagi ve bunun

nedeni sorulmustur. Alman ve Tiirk goriismecilerin (TG1, TG5 hari¢) tiimii, {ilkelerinde bu renkte

¢orbalarin var oldugunu, aliskin olunan bir renk oldugu, dolayisiyla ¢ogunluk tarafindan tiiketilecek bir

corba oldugunu ifade etmislerdir. Bu konuda makarna ile ilgili goriislere bakildiginda; TG2 ve TGS harig,
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Tiirk gortismecilerin tiimii alisilmadik renkte olmas: ve dogal igerik izlenimi vermedigi icin iilkelerinde
¢ogunlugun yemeye istekli olmayacagi bir makarna oldugu goriisiindedir. Alman goriismecilerin
cogunlugu da Tiirk goriismecilerle aym goriistedir. Bununla birlikte bir kismi lezzetli gortindiigii ve dogal
renklendigi diisiincesiyle kirmizi makarnanin iilkelerinde ¢ogunluk tarafindan tiiketilecegi goriisiindedir
(AG2, AG3, AG5 AGS). Bu konuda hamburgerle ilgili gortislere bakildiginda; TG7, TGS, TG9 ve TG12
harig Tiirk goriismecilerin tiimii, renginden dolay tilkelerinde cogunlugun bu hamburgeri tiiketmeyecegi
goriistindedir. Alman goriismecilerde ise durum tam tersidir. AG4 harig goriismecilerin tiimii, kirmizinin
yemeklerde goriilen/tercih edilen bir renk oldugu ve goriintiisii hog oldugu icin kirmizi hamburgerin
tilkelerinde ¢ogunluk tarafindan tiiketilecegi goriistindedir. Kirmizi renkli hamburgerin iilkelerinde tercih
edilebilirligi hususunda TG2, TG8, AG3 ve AG4'{in ifadeleri soyledir:

TG2: “Sanmiyorum, degildir. Renk olarak, boyle bir hamburgerin olmadigim diisiinebilecekleri icin yemek
istemezler diye diisiiniiyorum.”

TG8: “Muhtemelen evet, tamidik oldugumuz bir renkle renklendirilmis, tabakta gérmeye alisik oldugumuz
bir renk.”

AGS3: “Evet, ciinkii kirmizi Alman mutfaginda tercih edilen bir renk.”
AG4: “Hayir, gormedigim bir sey ve bence alisik olunmayan bir sey.”

Kirmizi yemeklerle ilgili son soru bu yemeklerin hangi tat ¢agrimi yapti§ina iliskindir. Corba ile ilgili
gortislerde Tiirk gortismecilerin 6nemli bir kismi eksi tat gagrisimi olusturdugu yoniinde goriis bildirirken
(TG1, TG5, TG6, TG10, TG12, TG14), Alman goriismecilerin tiimii tuzlu tat cagrisimi yaptigini belirtmistir.
Kirmiz1 makarna ile ilgili; Tiirk gortismecilerin bazilar1 ac1 tad1 ¢agristirdigini (TG2, TG3, TG10, TG12,
TG14), bazilar eksi tad: ¢agristirdigini (TG7, TG8, TG13) bazilar ise tatli tad: ¢agristirdigini soylemistir
(TG4, TG5, TG7). Alman goriismecilerde AG7 harig tiimii tuzlu tad: ¢agristirdiginda hemfikirdir. Kirmizi
renkli hamburgerin tat cagrisiminda ise Tiirk goriismecilerin bazilari eksi tad1 (TG1, TG5, TG7, TGS, TG10,
TG13), bazilar1 aa tad: (TG1, TG2, TG14), bazilar1 ise tuzlu tadi ¢agristirdigini belirtmistir (TG6, TGS,
TG9). Alman goriismecilerin ise (AG7 harig) tiimii tuzlu tadi ¢agristirdigi konusunda hemfikirdir.

4.3.2. Yemeklerde Yesil Rengin Kullanimina iliskin Bulgular

Goériismecilere Sekil 2'deki yesil yemeklerin dogal igerik izlenimi verip vermedigi sorulmustur. Ilk olarak
yesil ¢orba ile ilgili goriislere bakildiginda; TG1, TG10, TG11 ve TG12 haricindeki Tiirk goriismeciler ve
AGT? haricindeki Alman goriismeciler, dogal igerik izlenimi verdigini belirtmistir. Gorseldeki makarnanin
dogal igerikli bir makarna izlenimi verip vermedigi soruldugunda; Tiirk gortismecilerin (TG8 ve TG14
harig) tiimii dogal igerikli bir makarna izlenimi vermedigini diisiiniirken, Alman goriismecilerin énemli
bir kism1 dogal igerikli bir makarna oldugunu diistinmektedir (AG1, AG2, AG3, AG4, AG5, AGY).
Gorseldeki hamburgerin dogal igerikli izlenimi verip vermedigi sorusu yoneltildiginde ise Tiirk ve Alman

goriismecilerin tiimii dogal igerik izlenimi vermedigini belirtmistir.
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Sekil 2. Yesil Renkli Corba, Makarna ve Hamburger (Arastirmacilar tarafindan bilgisayar ortaminda
olusturulmustur)

Yesil ¢corbay1 deneyimleme hususunda hem Tiirk hem de Alman goriismecilerde denemek isteyen ve
istemeyenler sayica esittir. Bu baglamda Tiirk ve Alman goriismecilerin yaris1 (TG2, TG5, TG6, TG7, TGS,
TGY, TG14, AG1, AG2, AG5, AG6, AGY9) renginin/igeriginin dogal oldugu diistincesi ve tadini merak ettigi
icin denemek istedigini belirtirken, diger yaris1 icerik endisesi ve renginden dolayr denemek
istemediklerini ifade etmistir. Bu konuda yesil makarna ile ilgili goriislere bakildiginda; Tiirk
gortismecilerden TG7 ve TG8 hari¢ tiimii, renginden dolayi, katki maddesi igermesi veya igerigini
bilmedigi i¢in denemek istemedigini belirtirken, Alman goriismecilerde durum yar1 yariyadir. Bazilar
genel olarak renginden ve goriintiisiinden dolay1 denemek istemediklerini belirtirken, bazilari ise genel
olarak merak ettikleri ve yeni seyler deneyimlemek istedikleri i¢cin denemek istediklerini belirtmistir
(AGI1, AG2, AG4, AG6, AGY). Yesil hamburgeri denemek isteyip istemedikleri sorusu yoneltildiginde;
Tiirk goriismecilerden TG4 harig tiimii, genel olarak renginden ve kimyasal icerdigi diisiincesinden 6tiirii
denemek istemediklerini soylemistir. Alman goriismecilerde durum yesil renkli diger yemeklerde oldugu
gibidir. Goriismecilerin yarisi merak ve yeni deneyim edinme istegiyle bu hamburgeri denemek
istediklerini belirtirken (AG1, AG2, AG6, AGS8, AGY), diger yaris1 ise renginden ve goriintii ¢cagristmindan
dolay1 denemek istemediklerini belirtmistir. Yesil hamburgeri deneyimleme konusunda TG4, TG5, AG3
ve AGY'in ifadeleri asagidaki gibidir:

TG4: “Kismen. Yani ekmegi yesil oldugu icin biraz daha tuzu artmg gibi olabilir. Ekmeginde seker orani

azaldikca da tercih etme oranim artabilir.”

TG5: “Hayir, tamamen renk. Cok cirtlak bir rengi var, g6z zevkime aykir1 geldi.”
AG3: “Hayir, rengi cok cirtlak, yemek de gormek istedigim bir renk degil.”
AGbS: “Hayzr, zehirli gibi goriiniiyor.”

Gortismecilere gorseldeki yemeklerin {ilkelerinde ¢ogunlugun yemeye istekli olacagi yemekler olup
olmadigr ve bunun nedeni sorulmustur. Yesil renkli ¢orba ile ilgili; TG8 ve TG14 harig, Tiirk
gortismecilerin tiimii {ilkelerinde ¢orbalarda alisilmamis bir renk oldugu igin ¢ogunlugun bu ¢orbay:
yemeye istekli olmayacagini belirtirmistir. Alman goriismecilerin ¢cogunlugu ise yemeklerde var olan bir
renk oldugu, saglikli ve dogal goriindiigii icin tilkelerinde ¢ogunlugun yemeye istekli olacag: bir ¢orba
oldugu goriistindedir (AG4, AG5, AG6, AGS8, AGY, AG10). Gorlismecilerin yesil makarnayla ilgili tutumu
corbaya benzer sekildedir. Bu baglamda Tiirk goriismecilerin tiimii, renginden dolay: {ilkelerinde
cogunlugun yemeye istekli olmayacag1 bir makarna oldugunu belirtirken, AG2, AG6 ve AG10 disindaki
Alman goriismeciler, iilkelerinde bu renkte makarnalar oldugu icin veya dogal/sebze icerdigi
diistincesiyle, ¢cogunlugun yemeye istekli olacagi bir makarna oldugunu ifade etmistir. Yesil renkli
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makarnanin {ilkelerinde tercih edilebilirligi hususunda TGS, TG14, AGl ve AGI10'un ifadeleri su
sekildedir;

TGS: “Yerler evet, nedeni; yapilan sebzelerle de mesela eristeler renklendiriliyor. Onlar gibi goriiniiyor,
yabancilik cekeceklerini diisiinmiiyorum.”

TG14: “Olabilir. Sebzeyi ¢agristirdigr icin cogu insan belki saglikl olabilecegi icin denemek isteyebilir.”

AGI: “Evet. Cogu markette karigik makarnalar oluyor. Normal bej makarna, kirmizi mercimekli makarna ve
yesil sebzeli makarna bir pakette satiliyor ve cogu kisinin alisik oldugu bir sey.”

AG10: “Hayrr, yapay ve lezzetli goriinmiiyor bence.”

Yesil renkli hamburgerin iilkelerinde ¢ogunluk tarafindan yenmeye istekli olunup olunmayacagimna
bakildiginda ise Tiirk ve Alman goriismecilerin tiimiiniin gortisleri; rengi, kimyasal icerdigi diisiincesi ve
yapay bir goriintiisii olmasindan dolayi, iilkelerinde ¢ogunlugun bu hamburgeri yemeye istekli

olmayacag1 yoniindedir.

Gorseldeki yesil renkli yemeklerle ilgili son soru ise hangi tad1 ¢agristirdiginin tespitine yoneliktir. Bu
baglamda yesil renkli gorba hususunda; Tiirk goriismecilerin bir kismi tuzlu (TG4, TGS, TGY, TG14), bir
kismi ise eksi tadi ¢agristirdigini belirtirken (TG1, TG5, TGS, TG13), Alman goriismecilerin 6nemli bir
kismi tuzlu tadi ¢agristirdigini belirtmistir (AG1, AG2 AG3, AG4, AG5, AG6, AGY, AG10). Yesil renkli
makarnanin tat ¢agrisimina bakildiginda; Tiirk gortismecilerin bazilan tuzlu tadi ¢agristirdigini ifade
ederken (TG4, TGS, TG9, TG11, TG14), Alman goriismecilerin tiimii, tuzlu tat ¢agrimi yaptigini ifade
etmistir. Gorseldeki hamburgerin tat ¢agrisimina bakildiginda; net bir goriis birligi olmamakla birlikte,
Tiirk goriismecilerde eksi tat cagrisimi (TG1, TG5, TGY, TG11, TG14), Alman goriismecilerde ise tuzlu tat
cagrisimi One ¢ikmaktadir (AG1, AG2, AG6, AGS8, AG10).

4.3.3. Yemeklerde Sar1 Rengin Kullanimina iliskin Bulgular

Sekil 3'teki sar1 renkli yemeklerin dogal igerik izlenimi verip vermedigi soruldugunda ¢orba kapsaminda;
TG1, TG3, TG4 ve AG7 disindaki tiim Tiirk ve Alman goriismeciler, dogal igerikli bir ¢orba izlenimi
verdigini belirtmistir. Gorseldeki makarnanin dogal igerik izlenimi verip vermedigi hususunda; Tiirk ve
Alman goriismecilerin tiimiiniin bu makarnanin dogal icerikli oldugu konusunda hemfikir oldugu
gortilmektedir. Gorseldeki hamburgerin dogal igerik izlenimi verip vermedigi soruldugunda ise TGS3,
TG6, TG13 ve AG7 harig gortismecilerin tiimii dogal igerik izlenimi verdigini belirtmistir.

Sekil 3. Sar1 Renkli Corba, Makarna ve Hamburger (Arastirmacilar tarafindan bilgisayar ortaminda

olusturulmustur)

Katilimcilarin sar1 renkli ¢orbay1r denemek isteyip istemedikleri ile ilgili goriislere bakildiginda; Tiirk
goriismecilerin 6nemli bir kismi1 genel olarak rengine asina olduklari ve igerik tahmininde bulunduklar
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i¢in deneyimlemek isteyeceklerini belirtmistir (TG4, TG6, TG7, TG8, TG9, TG10, TG11, TG12, TG13, TG14).
Alman goriismecilerin de énemli bir kismi, benzer sebeplerden dolay: denemek istediklerini belirtmistir
(AG1, AG2, AG3, AG5, AG6, AGS8, AGY). Bununla birlikte denemek istemeyen goriismecilerin gerekgesi
ise igerigini bilmeden denemek istemedikleri yoniindedir. Bu konu kapsaminda TG2, TG5 ve AG3 kodlu

goriismecilerin ifadeleri asagidaki gibidir.

TG2: “Denerim, denerim ¢iinkii restoranlarda bu renge benzer bir ¢orba yiyoruz. Yani mercimek gorbasina
cok benziyor, yani belki ascinin farkli bir sey denemesi sonucunda boyle bir renge girmistir diye diisiinerek
bu ¢orbay: yine diisiinmeden yiyebilirim ama tabi ki, iceriini bilmeden yemem. Yani sonucta ne yedigimi

bilmem lazim.”
TG5: “Isterim, dedigim gibi farkls bir tad tatmak isterim.”
AG3: “Denerim, masada ¢ok sik goriilen bir renk ¢iinkii.”

Goritismecilere Sekil 3'teki sar1 makarnay: denemek isteyip istemedikleri ve nedeni soruldugunda ise tiim
Tiirk ve Alman goriismeciler, alisilmis makarna renginde oldugu icin denemek istedikleri belirtmistir.
Goriismecilere sar1 hamburgeri denemeye istekli olup olmadiklar1 ve nedeni soruldugunda; TG3, TG6 ve
TG13 renginden veya kimyasal icerdigi diistincesiyle denemek istemediklerini belirtirken, diger tiim Tiirk
goriismeciler, dogal olarak renklendirildigini ve hamburger ekmeginin rengine benzedigi i¢in denemek
istediklerini belirtmistir. Benzer sekilde, Alman goriismecilerin ¢gogunlugu da normal rengine benzedigi
icin gorseldeki hamburgeri denemek istediklerini ifade etmistir (AG1, AG2, AG3, AG4, AG5, AG6, AG9).
Bu hamburgeri deneyimleme konusunda TG7, TG9, AG5 ve AG8'in goriisleri soyledir;

TG?7: “Evet, sanki safranl gibi. Ekmek safrandan yapilms gibi, damak tadimiza uygun.”

TG9: “Isterdim, ekmegine sanki boyle hardal kullanmslar diye diisiiniirdiim o yiizden denemek isterdim.”
AGb: “Evet, vejetaryen olmasaydim, ¢iinkii normal hamburgere benziyor.”

AGS: “Hayir, normal hamburgere ¢ok benziyor ve tadint muhtemelen zaten biliyorum.”

Goriismecilere yoneltilen bir diger soru ise gorseldeki yemeklerin tilkelerinde ¢ogunlugun yemeye istekli
olacag1 yemekler olup olmadig1 ve bunun nedenin ne oldugudur. Goérseldeki corba kapsaminda; AG7
disindaki Alman goriismeciler ve TG1, TG3, TG4 ve TG5 haricindeki Tiirk goriismeciler, kendi
kiiltiirlerinde aliskin olunan renkte bir ¢orba oldugu icin ¢ogunluk tarafindan tiiketilecegini belirtmistir.
Gorseldeki makarnaya bakildiginda; Tiirk ve Alman goriismecilerin tiimii, alisilmis makarna renginde
oldugu icin {iilkelerinde ¢ogunlugun yemeye istekli olacagi bir makarna oldugunu belirtmistir. Sar
hamburgere bakildiginda ise Tiirk ve Alman goriismecilerin ayni diistincede oldugu soylenebilir. Bu
baglamda; Tiirk goriismecilerin gogunlugu (TG1, TG2, TG5, TG7, TGS, TGY, TG10, TG11, TG14) ve Alman
gortismecilerin, AG7 haricindekilerinin, tiimiiniin goriisii, renginin normal hamburgere yakin

olmasindan dolayz1 iilkelerinde ¢ogunlugun bu hamburgeri yemeye istekli olacag: seklindedir.

Gorseldeki {i¢ yemekle ilgili goriismecilere yoneltilen son soru, bu yemeklerin hangi tat ¢agrisimi
yaptigidir. Bu baglamda Tiirk ve Alman goriismecilerin cogunlugunun goriisleri gorseldeki sar1 renkli {ig

yemegin de tuzlu tat cagrisimi yaptig1 yoniindedir.
4.3.4. Yemeklerde Mor Rengin Kullanimina iliskin Bulgular

Sekil 4'teki mor renkli yemeklerin dogal icerik izlenimi verip vermedigi hususunda Tiirk goriismecilerin
TG1, TG5 ve TG14 harig, tiimii dogal igerikli bir ¢orba olmadigini diistinmektedir. Diger taraftan Alman

goriismecilerin ¢ogunlugu dogal igerik izlenimi vermedigini belirtirken; bazilar1 dogal igerik izlenimi
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verdigini belirtmistir (AG1, AG4, AG6, AGY). Mor hamburgerin dogal igerik izlenimi verip vermedigi
hususuna bakildiginda; TG3 harig, Tiirk ve Alman goriismecilerin timiiniin goriisii gorseldeki mor
hamburgerin dogal icerik izlenimi vermedigi yoniindedir. Mor renkli makarnanin dogal igerik izlenimi
verip vermedigi hususunda Tiirk ve Alman goriismecilerin ayni goriiste oldugu sodylenebilir. Bu
baglamda (TGS, TG9, AG1, AG3 harig) tiim Tiirk ve Alman goriismeciler gorseldeki makarnanin dogal
igerikli bir makarna izlenimi vermedigini belirtmistir. Mor makarnanin dogal igerik izlenimi verip

vermedigi ile ilgili TG8 ve AG3'iin diisiinceleri asagidaki gibidir.
TGS: “Dogal bir sebze ile renklendirilmis gibi ama tadi etkilememis gibi duruyor.”

AG3: “Daha once gormedigim bir renk o yiizden katki maddesi var gibi ama kirmizilahanay: animsatiyor
dogal olabilir.”

Sekil 4. Mor Renkli Corba, Makarna ve Hamburger (Arastirmacilar tarafindan bilgisayar

ortaminda olusturulmustur)

Mor renkli yemeklerin deneyimleme istegi uyandirip uyandirmamas: hususunda mor renkli corba
kapsaminda; TG5, TG13, TG14, AG2, AG6 ve AGY tadim1 merak ettikleri i¢cin denemek istediklerini
belirtirken, diger tiim Tiirk ve Alman goriismeciler genel olarak renginden ve dogal icerikli olmadig:
diistincesinden dolay1 denemek istemediklerini ifade etmistir. Gorseldeki makarnay1r denemek isteyip
istemeyecekleri hususunda; Tiirk goriismecilerden TG5, TG9, TG10, TG12 merak duygusuyla denemek
istediklerini belirtirken, diger tiim gorlismeciler goriiniisiinden/renginden dolay1 ve dogal olmadig:
diistincesiyle denemek istemediklerini ifade etmistir. Alman goriismeciler arasinda mor makarnaya daha
ilimli bakildig1 soylenebilir. Gortismecilerin bir kismi merak ve goriintiisiinden kaynakli denemek
istedigini ifade ederken (AG1, AG2, AG4, AG6, AGS), bir kismi icerik endisesi ve rengin cekici
gelmemesinden kaynakli denemek istemediklerini ifade etmistir. Goriismecilere gorseldeki hamburgeri
denemek isteyip istemedikleri ve nedeni soruldugunda; TG3 ve TG7 harig tiim Tiirk goriismeciler rengi
ve cagrisimmdan dolayr bu renkte bir hamburgeri denemek istemeyeceklerini belirtmistir. Alman
goriismecilerin mor renkli hamburgeri deneme hususunda daha istekli olduklar1 soylenebilir. Bu
baglamda AG1, AG2, AG6, AG8 ve AG9 merak duygusu, tat cagrisimi ve goriintiisiinden dolay1 denemek
istediklerini belirtirken, diger goriismeciler renginden ve hamburger tercihlerinden dolay1 deneyimlemek
istemediklerini belirtmistir. Mor hamburgeri deneyimleme hususunda TG3, TG7, AG4 ve AGS8'in ifadeleri
asagidaki gibidir.

TG3: “(Denemek) Isteyebilirim. Sebebi, ekmeginin bana cagristirdigt tropikal bir meyve var; hemen hemen
ona benziyor, sanki o meyvenin arasina koymuslar gibi.”

TG7: “Evet, bunu da pancara benzettim ama bu agir1 renkli. Denemek isterim.”

AG4: “Hayrr, ciinkii hamburgerde yeni seylere agik degilim.”
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AGS8: “Evet, giizel goziikiiyor.”

Goriismecilere Sekil 4'teki mor yemeklerin tilkelerinde ¢ogunlugun yemeye istekli olacag: yemekler olup
olmadigr sorulmustur. Tiirk ve Alman goriismecilerin goriisleri, {ic yemegin de {iilkelerinde ¢ogunluk
tarafindan tiiketilmeyecek yemekler oldugu yoniindedir. Bu kapsamda; mor ¢corbada AG4 ve AG10 haric,
makarnada AG4, TG12 ve TG14 harig, hamburgerde TG7 ve AGI0 harig, tiim goriismeciler dogal
goriintiisii olmamasi ve renginden dolay1 bu yemeklerin iilkelerinde ¢gogunluk tarafindan tiiketilmeyecegi

goriistindedir.

Sekil 4'teki mor yemeklerle ilgili goriismecilere yoneltilen son soru yemeklerin tat cagrisimi hakkindadir.
Mor ¢orbanin tat ¢agrisimi hususunda; Tiirk goriismecilerin 6nemli bir kismi eksi bir tadi olacag:
gortisiindeyken (TG1, TG3, TG4, TG5, TG6, TG7, TG12, TG13), Alman goriismecilerde ise tatl bir ¢orba
olacag1 goriisii ¢ogunluktadir (AG1, AG3, AG6, AG7, AG8, AGY). Mor makarnanin tat ¢agrisimina
bakildiginda; Tiirk goriismecilerin bazilar1 ac1 (TG1, TG3, TG6, TG9, TG12, TG14), bazilar ise eksi tat
cagrisimi yaptigini ifade ederken (TG2, TG5, TGS, TG10, TG11, TG13), Alman goriismeciler ise genel
olarak eksi (AG2, AG3, AG5, AG7, AGS) ve tuzlu tat ¢cagrisimi yaptig1 goriisiindedir (AG1, AG2, AGS3,
AG4, AGY, AG10). Mor hamburgerin tat ¢agristmi hususunda; Tiirk goriismecilerin bir kismu eksi (TG3,
TG5, TG7, TG11, TG13), bir kismu ise tath tat ¢agrisimi yaptigmi (TG2, TG4, TGS, TG10, TG14), Alman
gortismecilerden AG1 ve AG10 harig tiimii tath tat cagrisimi yaptigini belirtmistir.

4.3.5. Yemeklerde Siyah Rengin Kullanimina iliskin Bulgular

Gortismecilere Sekil 5'teki {i¢ siyah yemegin dogal igerik izlenimi verip vermedigi sorulmus ve ¢orbayla
ilgili olarak; Tiirk ve Alman goriismecilerden TG13, AG1 ve AG4 harig tiimii siyah ¢orbanin dogal igerik
izlenimi vermedigini belirtmistir. Siyah makarna ile ilgili goriislere bakildiginda tiim Tiirk ve Alman
goriismeciler, dogal igerikli bir makarna olmadig goriisiindedir. Siyah hamburgerin dogal icerik izlenimi
verip vermemesi hususunda yine benzer bulgular elde edilmistir. Tiirk ve Alman goriismecilerden TG8
ve AG] harig tiimii bu hamburgerin dogal icerigi olmadigini diistinmektedir. Siyah hamburgerin dogallig
hakkinda TG8 ve AG1’in goriisleri su sekildedir;

TGS: “Diger renklere kiyasla bu hamburgeri daha énce de gormiistiim, tatmadim ama o yiizden sanirim bir
tamdiklik var. Onceki siyah yemeklere gire biraz daha dogal gibi geldi. Sanirim daha 6nce gordiigiim icin

ama ilk kez goriiyor olsaydim muhtemelen dogal gelmezdi...”

AGI: “Kendi deneyimlerimden de yola cikarak, dogal renklendiricilerle renklendirildigini biliyorum o

yiizden evet...”

Sekil 5. Siyah Renkli Corba, Makarna ve Hamburger (Arastirmacilar tarafindan bilgisayar ortaminda
olusturulmustur)
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Sekil 5’teki siyah renkli {i¢ yemekle ilgili goriismecilere yoneltilen bir diger soru ise bu yemekleri deneme
isteklerinin olup olmadig1 ve bunun nedenidir. Siyah renkli corbay1 deneyimle hususunda; TG13 ve AG6
haricindeki tiim Alman ve Tiirk goriismeciler renginden dolay1 ve dogal igerikli olmadig: gerekgesiyle bu
corbay1r denemek istemediklerini belirtmistir. Siyah makarnayr deneyimleme hususunda Tiirk
goriismecilerin tiimii bu makarnay1 rengi ve goriintiisiinden dolayr denemek istemediklerini
belirtirmistir. Ote yandan Alman goriismecilerin siyah makarnay1 deneyimleme hususunda daha ilimh
yaklastig1 goriilmektedir; bazilar1 bu makarnay1 daha once de gordiikleri ve tadini merak ettikleri igin
denemek istediklerini belirtirken (AG1, AG4, AG6, AG8) diger goriismeciler Tiirk goriismecilerle ayni
fikirdedir. Siyah renkli diger yemeklere kiyasla siyah hamburgeri deneyimle konusunda Tiirk
gorlismecilerin daha 1limli oldugu sdylenebilir; bazilari bu hamburgeri daha 6nce gordiikleri ve ilgi ¢ekici
oldugu igin denemek istediklerini belirtirken (TG3, TG4, TG5, TG8, TG14), bazilar1 renginden ve kimyasal
icerdigi diislincesinden dolayr bu hamburgeri denemek istememektedir. Diger taraftan Alman
goriismeciler makarnada oldugu gibi siyah hamburgere de ilimh yaklasmistir. Bu baglamda
goriismecilerin yarist normalde de bu renkte bir hamburger oldugu, lezzetli goriindiigi ve meraktan
dolay1 denemek istedigini belirtirken (AG1, AG3, AG4, AG6, AG8), diger yarisi ise renk ve goriintiiden
dolay1 denemek istemedigini belirtmistir. Bu hamburgeri deneyimle konusunda TG2, TG6, TGS, AG3 ve

AG4 kodlu gortismeciler sunlar1 sdylemistir:

TG2: “Istemem. Agzim, yiiziim simsiyah olur bir kere. Ben riske girmem besinde, bildigim seyi yerim. Yani
ozenti olmam, yedigimle gosterig yapmak istemem. Her seye ragmen, hicbir sey yoksa yenir tabi ama yemek

istemem, oyle bir seye kalkismam kolay kolay.”

TG6: “Denedim bunu, sirf tadi farkli mi diye merak edip denemistim birinin Onerisiyle. Ama tadi farkl
degildi, sadece rengi farkliydi. O yiizden bir daha denemem. Ciinkii aym tadi oldugu icin kimyasal bir iiriin

yemektense dogal olani tercih ederim.”

TGS: “Isterim. Nedeni tamamen daha dnceden gormiis oldugum ve begenilen bir hamburger oldugunu

bildigim icin, merak...”

AG3: “Evet, merak ettigim icin denemek istiyorum. Belki de siyah rengi sevdigim igin ve hamburgerde giizel

goriiniiyor ama yine de katki maddelerinden dolay: endiseliyim.”
AG4: “Bunu denemek isterim. Ciinkii Almanya’da artik goriilen bir sey ve iyi seyler duydum.”

Sekil 5'teki siyah yemeklerin tilkelerinde cogunlugun yemeye istekli olacagi soruldugunda Tiirk ve Alman
gortismecilerin (AG4 harig) tiimiiniin gorisii; alistimadik olmasi, renk ve goriintii ¢agrisimindan dolay:
siyah ¢orbanin ve makarnanin iilkelerinde ¢ogunlugun yemeye istekli olmayacag1 yemekler oldugu
seklindedir. Tiirk goriismecilerin tiimii, diger yemeklerde belirtilen ayni sebeplerden otiirti gorseldeki
siyah hamburgerin Tiirkler tarafindan tiiketilmeyecegini diistinmektedir. Alman goriismecilerin yarisi da
yine ayni sebeplerden o6tiirii iilkelerinde ¢ogunlugun siyah hamburgeri tiiketmeyecegi goriisiindeyken
(AG2, AG5, AG6, AG7, AGY), diger yarisi son zamanlarda yaygimnlasan bir hamburger oldugu igin
tiiketilecegi goriisiindedir.

Goriigsmecilere siyah yemeklerle ilgili yoneltilen son soru bu yemeklerin hangi tat cagrisimi yaptiklaridir.
Bu baglamda ¢obanin tat ¢agrisimi konusunda; Tiirk goriismecilerin ¢ogunlugu (TG1, TG3, TG4, TGS,
TGe6, TG10, TG11, TG13, TG14) ve Alman goriismecilerden AG6 hari¢ tiimii ac1 bir tadi olacaginm
diistinmektedir. Makarnanin tat ¢agrisimi hususunda; Tiirklerin ¢ogunlugu aci tat ¢agrisimi yaptigini
belirtirken (TG1, TG2, TG3, TG4, TG5, TG6, TG7, TG10, TG14), Alman goriismecilerin ¢cogunlugu tuzlu
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tat cagrisimi yaptigr goriisiinde olmakla birlikte (AG1, AG3, AG4, AGS8, AGY, AG10) bir kismi1 da ac1 tat
cagrisimi yaptigr goriistindedir (AG2, AG5, AG6, AG7). Siyah hamburgerin tat cagrisimina bakildiginda
Tiirk goriismecilerde ac1 tat ¢agrisimi yaptign (TG1, TG2, TG3, TG5 TG9, TG10, TG14), Alman
goriismecilerde ise ac1 (AG2, AG4, AG5, AG7, AGY) ve tuzlu tat cagrisimi yaptigr goriisii cogunluktadir
(AGI1, AG2, AG3, AG6, AGS, AG10).

4.3.6. Yemeklerde Beyaz Rengin Kullanimina iliskin Bulgular

Gortismecilere Sekil 6’daki yemeklerin dogal igerik izlenimi verip vermedigi sorusu yoneltilmistir. Beyaz
corba ile ilgili goriislere bakildiginda; Tiirk ve Alman goriismecilerin TG1, AG7 haricindekileri, dogal
igerikli bir ¢orba izlenimi verdigi konusunda hemfikirdir. Beyaz makarna ile ilgili goriislere bakildiginda;
Tiirk goriismecilerin bir kismi dogal igerikli oldugunu (TG3, TG5, TGS, TG12, TG13, TG14), bir kism1 ise
dogal igerikli olmadigini diisiiniirken (TG1, TG2, TG6, TG7, TG9, TG11), Alman goriismecilerin AG2 harig
tiimii, dogal igerikli bir makarna olmadigin diisiinmektedir. Bu konuda beyaz hamburgere iliskin
goriislere bakildiginda; TG7 haric, Tirk ve Alman goriismecilerin tiimii dogal igerikli olmadig:

goriistindedir.

- O |
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Sekil 6. Beyaz Renkli Corba, Makarna ve Hamburger (Arastirmacilar tarafindan bilgisayar ortaminda

olusturulmustur)

Beyaz yemeklere iliskin bir diger soru gorseldeki yemekleri denemek isteyip istemeyecekleri ve nedenine
yoneliktir. Oncelikle bu konuda corbayla ilgili goriislere bakildiginda; TG1, TG2, TG11, AG4 ve AG10
denemek istemediklerini belirtirken, diger Tiirk ve Alman goriismecilerin tiimii alisildik renkte bir ¢orba
olmasi ve igerik tahmininden dolay1 denemek istediklerini belirtmistir. Beyaz makarnay1 deneyimleme
hususunda Tiirk ve Alman goriismecilerin ¢ogunlugu goriintii cagrisimi ve renginden dolay1 denemek
istemediklerini belirtirmistir. Bununla birlikte goriismeciler arasinda, dogal icerikli oldugu diisiincesiyle
(TG4, TG5, TGS, TG12, TG13) ve tadin1 merak ettikleri i¢in (AG4, AG6, AGY), beyaz makarnay1 denemek
isteyenler de bulunmaktadir. Beyaz hamburgeri deneyimleme hususunda; Tiirk gortismecilerin TG2, TG3
ve TG8 haricindekileri renk ¢agrisimi ve katki maddeli oldugu diistincesiyle denemek istememektedir.
Diger taraftan Alman goriismecilerin beyaz hamburgere tutumlarinin daha olumlu oldugu sdylenebilir.
Goriismecilerin yarisi lezzetli goriindiigii ve tadini merak ettikleri i¢in denemek isterken (AG1, AG2, AG6,

AGS, AGY), diger yarisi renginden oOtiirii denemek istememektedir.

Goriismecilere yoneltilen bir diger soru Sekil 6’daki beyaz renkli yemeklerin {ilkelerinde ¢ogunlugun
yemeye istekli olacagi yemekler olup olmadig1 hakkindadir. Beyaz corba kapsamindaki goriislere
bakildiginda; Tiirk ve Alman goriismecilerin (TG1, TG2 ve AG7 harig) ¢ogu, yogurtlu ¢orba olabilecegi ve
aliskin olunan renkte bir ¢orba oldugu i¢in tilkelerinde ¢ogunluk tarafindan tiiketilecek bir ¢orba oldugu
gortisiindedir. Beyaz makarna kapsaminda; Tiirk goriismecilerin énemli bir kismi, dogal olmadig: ve

386



Celik, E., & Evren, S. (2024). Renklerin Yemek Tercihleri ve Algilar1 Uzerindeki Etkisi: Tiirk ve Alman Kiiltiirleri Karsilastirmas.
GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences (ATRSS),7 (2): 367-393

renginden kaynakli iilkelerinde ¢ogunlugun bu renkte bir makarnay: yemeye istekli olmayacag:
gorustindedir. Ancak bazi goriismeciler renginin aykirt1 olmamas: ve yogurt igerdigi diislincesiyle
tiikketilecegi goriistindedir (TG4, TG5, TGS, TG12, TG14). Ote yandan AG3, AG4 ve AG?7 hari¢ Alman
goriismecilerin tiimii bu renkte bir makarnanin normal makarnaya benzedigi icin iilkelerinde ¢cogunluk
tarafindan tiiketilecegi goriisiindedir. Beyaz makarnanin tilkelerinde tercih edilmesi hususunda TG6,
TG10, AG2 ve AG4'1in goriisleri su sekildedir;

TG6: “Hayir, nedeni kimyasal oldugu bununda ok belli o yiizden tercih etmeyiz.”

TG10: “Cogunluk degildir bence, yart yariya. Yani rengi birazcik daha olsun normal durdugu icin en
azindan denemek isteyen olabilir.”

AG2: “Yerler, ciinkii normal makarna rengine yakin.”
AG4: “Yenmeyebilir, ¢iinkii beyaz alman mutfaginda yaygin degil, alisik olmadiklar1 icin yemeyebilirler.”

Gorseldeki hamburgerin iilkelerinde ¢ogunluk tarafindan tercih edilip edilmeyecegi hususunda; AG2 ve
AGS8 harig tiim Alman ve Tiirk goriismeciler, rengi, goriintiisii ve dogal icerikli olmadig1 diisiincesiyle

tilkelerinde ¢ogunlugun titketmeyecegi goriisiindedir.

Beyaz yemeklere iligkin son soru yemeklerin tat ¢agrisimi hususundadir. Bu baglamda c¢orbalarin tat
¢agrisimi konusunda Tiirklerin bir kismi eksi (TG1, TG3, TG4, TG6, TG7), bir kismu tath (TG2, TG5, TG11,
TG12) ve bir kismu tuzlu olacag: goriistindeyken (TGS, TG9, TG10, TG13, TG14), Almanlardan AG4 ve
AG?7 hari¢ tiimii tuzlu tat ¢agrisimi yaptigini diisiinmektedir. Makarnanin tat ¢agrisimi konusunda;
Tiirklerin bir kismu tath (TG2, TG5, TG12, TG13), bir kismi eksi tat ¢agrisimi yaptigimi belirtirken (TGS3,
TG4, TG11), Almanlarin ¢ogunlugu tuzlu bir tad1 olacagin diistinmektedir (AG1, AG2, AG5, AG6, AGS,
AG9, AG10). Beyaz hamburgerin tat gagrisimina bakildiginda; Tiirklerde tuzlu (TG3, TG4, TG7, TGS, TG9)
ve tath tat cagrisimi (TG2, TG5, TG10, TG13), Almanlarda tuzlu tat ¢cagrisimi yaptigi goriisii cogunluktadir
(AG2, AG4, AG5, AG6, AGS, AG9, AG10).

5.Sonuc ve Oneriler

Glintimiizde insanlarin yiyecek-igecek tercihleri, literatiir kisminda da belirtildigi izere bircok (tat, lezzet,
koku, doku, gorsel uyaranlar gibi) unsurdan etkilenerek degismekte ve farklilasmaktadir. Yiyecek ve
icecek tercihinde onemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikan gorsel uyaranlar kapsaminda renk, tiiketici
agisindan oldukga dnemli bir bilgi kaynag1 ve lezzet boyutudur. Literatiir incelendiginde renkli yemeklere
iliskin arastirmalarin ¢ogunlukla tat ve lezzet ¢agrisimlarina odaklandig1 goriilmektedir (Moir, 1936;
Spence vd., 2010; Spence & Piqueras-Fiszman, 2016; Suzuki vd., 2017; Yilmaz & Erden, 2017). Bu
dogrultuda bulgular renklerin tat algisini, yemek tercihini ve istahi etkiledigi, bazi renklerin kabul
gordiigii bazi renklerin ise dogal olarak kabul gérmedigi, bir yemekte kabul goren rengin baska bir
yemekte kabul edilebilir olmadig1 yoniindedir. Bozok ve Yalin (2018) siyah renkli gidalarin Hindistan’dan
Amerika’ya diinyanin pek ¢ok {ilkesinde popiiler oldugunu belirtmektedir. Ancak bu ¢alismanin
neticesinden de anlagilacagi iizere siyah yemekler her kiiltiirde kabul gérmemektedir. Insanlarin farkl
kiiltiirlerdeki yemekleri deneyimleme konusunda etkili olan ve farkl: kiiltiirlerde farkli boyutlarda etkiler
olusturan bir¢ok unsur bulunmaktadir (Horng & Tsai, 2010; Steptoe Pollard & Wardle, 1995; Tekbalkan,
2017). Bu ¢alismada bu unsurlardan biri olan kiiltiirel farkliliklarin etkileri renkler gercevesinde 6lciilmek
istenmis ve yemek renklerinin tiiketicide olusturdugu alg1 ve tercihler tizerinde durulmustur. Bu amag
dogrultusunda iki kiiltiirden (Tiirk, Alman) katilimcilar ile yar1 yapilandirilmis goriismeler
gerceklestirilmis ve sekiz tema altinda iki kiiltiiriin kiyaslamasi yapilmistir.

Temalardan ilki olan yemeklerde farkli renk kullanimi noktasinda iki kiiltiirde de benzer
degerlendirmeler so6z konusudur. Tiirk ve Alman goriismecilerin ¢ogunlugu, yemeklerin renklerinin
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kendi kiiltiirlerinde aliskin olduklari yemeklere yakin olsa dahi igerigini bilmeden yemeyecekleri
yoniindedir. Bununla birlikte iki kiiltiirde de renk olarak aliskin olduklar: yemeklere yakin olan yemekleri
yiyeceklerini belirten goriismeciler de bulunmaktadir. Kesinlikle yemem diyebilecekleri renkte bir yemek
olup olmadiginin tespitinde goriismeciler belirli bir renk olmadig1 yoniinde goriis bildirmistir. Bununla
birlikte alisik olunmadig: ve giizel ¢agrisimi olmadigindan dolay1r mavi, mor, kahverengi, siyah ve grinin
yemekte tercih edilmeyecek renkler oldugu yoniinde goriisler bulunmaktadir. Bu baglamda Yilmaz ve
Erden (2017) ve Tiirker ve Yilmaz (2023) ¢calismalarinda renklerin yeme arzusu iizerinde etkili oldugu
sonucuna, Jang vd. (2021) rengin gida begenisi ve gida tercihini etkileyebilecegine, Giménez-Sanchis vd.
(2022), Schifferstein, Wehrle ve Carbon (2019) alisik olunmayan renklerdeki yiyeceklerin dogal
algilanmadig1 sonucuna ve Paakki, Sandell ve Hopia (2016) ¢alismalarinda dogal olarak uygun olmayan
renklerin insanlarin tercihlerini etkiledigi sonucuna ve Suziki vd. (2017) benzer sekilde dogal olarak kabul
gormeyen renklerin yeme istedigi ve lezzeti dnemli Olglide azalttigi kanisina ulasmistir. Dolayisiyla
calismadaki bulgularin literatiir ile Ortiistiiti ve renklerin istah {izerinde Onemli etkileri oldugu
goriilmektedir. Sevilen yemegin farkli bir renkte sunulmasi durumunda goriismeciler yemegin icerigi
bilindigi takdirde denemek istemektedirler. Alsilan yemegin farkli renklerde sunulmasi karsisinda
goriismecilerde; heyecan, merak, kaygi, endise ve korku hisleri olusacag: goriilmektedir. Ayrica alisilan
yemek farkli renklerde sunuldugunda katki maddesi igerebilecegi goriisii hakimdir. Bu baglamda hem
Almanlarin hem de Tiirklerin yemeklerde farkli renk kullanimi noktasinda, yemek gorselleri
gosterilmeden Onceki tutumlarinin genel olarak kat1 oldugu ifade edilebilir.

Yemek-renk kombinasyonlarina iliskin bulgular ise gorseller goriildiigiinde tutumun biraz yumusadigin
ve iki kiiltiirde genel olarak farkli tepkilerin ortaya ciktigini gostermektedir. Bir renk belirli bir yemekte
kesinlikle kabul edilmezken farkli bir yemekte kabul gorebilmektedir. Bazi renkler Tiirklere uzak gelirken
Almanlara nispeten yakin gelmektedir. Bu baglamda mor, siyah gibi bazi renklere kars1 6n yargilar daha
fazla olmakla birlikte algilar yemege gore farklilasmaktadir. Bununla birlikte iki kiiltiirtin benzestigi
noktalar da s6z konusudur. Benzer goriislere bakildiginda, iki kiiltiir arasinda en fazla benzerligin oldugu
husus corbalarda renk kullanimindadir. Tiirk ve Alman goriismeciler kirmizi, yesil, sar1 ve beyaz renkli
corbalar1 dogal igerikli ve tiiketilebilir ¢orbalar olarak, siyah ve mor ¢orbalar: ise dogal igerik izlenimi
vermeyen, tercih edilmeyecek c¢orbalar olarak degerlendirmistir. Bu degerlendirmelerde ulusal
mutfaklarda ilgili renklerdeki ¢orbalarla siklikla karsilasilip karsilasilmasinin biiyiik etkisi vardir. Corba-
renk kombinasyonunda iki kiiltiir arasinda tek fark yesil ¢orbada tespit edilmistir. Almanlar tilkelerinde
yesil renkte bir ¢orbanin kabul gorecegi, Tiirkler ise kabul gormeyecegi goriisiindedir. Ayrica renkli
corbalarmn tat ¢cagrisimina bakildiginda; kirmiz1 ¢orbada Tiirklerde eksi tat, Almanlarda ise tuzlu tat 6ne
¢ikmaktadir. Yesil corbada Tiirklerde tuzlu ve eksi, Almanlarda ise tuzlu tat ¢agriszmi cogunluktadir. Sar
corba iki kiiltiirde de tuzlu tat, mor gorba Tiirklerde eksi, Almanlarda ise tatl tat ¢cagrisimi yapmaktadair.
Siyah ¢orbanin tat ¢agrisimi iki kiiltiirde de ac1 olarak, beyaz ¢orbanin tat cagrisiminda ise Tiirklerde tuzlu,
tath ve eksi tat, Almanlarda ise tuzlu tat 6ne ¢ikmaktadir.

Makarnalarda yemek-renk kombinasyonlarina bakildiginda hem benzer hem de farkli goriisler
bulunmaktadir. Tiirk ve Alman goriismecilerin goriisleri; kirmizi, mor, siyah renkli makarnanin dogal
igerik izlenimi vermedigi ve sar1 renkli makarnanin dogal izlenim verdigi noktasinda benzesmektedir.
Fakat iki kiiltiirden katilimcilarin bir kismi (yarisit) dogal igerikli olmadig1 diistiniilen kirmizi renkli
makarnay1 deneyimlemek istemektedir. ki kiiltiir arasinda farklilagsan renklere bakildiginda; Alman
goriismecilerin yesil, mor, siyah ve beyaz makarnay1 (merak duygusuyla) denemeye daha istekli oldugu
gortilmektedir. Bir diger farklilik yesil ve beyaz makarnanin {iilkelerinde toplumun geneli tarafindan
kabul goriip gormeyecegi hususundadir. Tiirk gortismecilerin aksine Alman goriismeciler bu renklerdeki
makarnalarin tilkelerinde kabul gorecegi goriistindedir. Renkli makarnalarin tat cagrisimina bakildiginda;
kirmizi makarna Tiirklerde ¢ogunluklu olarak aci, Almanlarda ise tuzlu tat ¢agrisimi seklindedir. Yesil
makarnanin iki kiiltiirde de tuzlu tad: ¢cagristirdig goriisii ogunluktadir. Sar1 makarnada yine iki kiiltiir
de tuzlu tat ¢agrisstminda hemfikirdir. Mor makarnanin tat c¢agrissminda; Tiirklerde aci ve eksi,
Almanlarda ise eksi ve tuzlu tat cagrisimi cogunluktadir. Siyah makarna Tiirklerin ¢ogunlugunda aci tat,
Alman goritismecilerde ac1 ve tuzlu tat ¢agristmi olusturmaktadir. Beyaz makarna Almanlarda tuzlu tat
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cagrimi yaparken, Tiirklerde tatli, eksi ve tuzlu tat cagrisimi olmak tizere net bir tat ¢agrisimi soz konusu
degildir.

Hamburgerlerde yemek-renk kombinasyonlarma iliskin bulgularda, iki kiiltiir arasinda benzerlikler
agirlikta olmakla beraber bazi noktalarda farkliliklar gostermektedir. Iki kiiltiirde de sari renkli
hamburger alisilmis olan renkteki hamburgere benzetilmis, dogal igerikli olarak degerlendirilmis ve kabul
gormiistiir. Yine iki kiiltiirde siyah, mor, yesil ve beyaz hamburgerlerle ilgili goriisler farklilasmakla
birlikte belirli noktalarda benzerlikler bulunmaktadir. Bu kapsamda siyah, mor, yesil ve beyaz
hamburgerler iki kiiltiirde de dogal icerikli olarak algilanmamakta ve tilkelerinde daha ¢ok sar1 renkteki
hamburgerin kabul gorecegi diisiincesi 6ne ¢itkmaktadir. Farkliliklara bakildiginda ise kirmizi, yesil, mor,
siyah ve beyaz renkli hamburgerlere Almanlarin Tiirklere gore daha ilimli yaklastig1 tespit edilmistir.
Tiirklerin gogunlugu renkleri ¢ekici gelmedigi i¢in bu hamburgerleri denemek istemezken, Almanlarin en
az yarist tatlarim1 merak ettikleri igin denemek istemektedir. Bununla birlikte sar1 renkli hamburger
haricinde Tiirk goriismeciler sadece kirmizi hamburgeri, ¢ogunluk yine olumsuz yaklasmakla birlikte,
dogal icerikli ve denenebilir olarak gormektedir. Hamburgerlerde tat cagrisimi hususundaki bulgulara
bakildiginda; kirmizi hamburger Tiirklerde eksi tadi, Alman goriismecilerde ise tuzlu tadi, yesil
hamburger Tiirklerde eksi tat, Almanlarda ise eksi ve tuzlu tat ¢agrisimi yapmaktadir. Sar1 hamburger iki
kiiltiirde de tuzlu tat gagristmi yapmaktadir. Mor hamburgerin tat cagristmi konusunda goriisler;
Tiirklerde eksi ve tath tat cagrisimi, Almanlarda ise tath tat ¢agrisimi yaptigi yoniindedir. Siyah
hamburger iki kiiltiirde de ac1 ve tuzlu tat gagrisstmi yapmaktadir. Beyaz hamburgere bakildiginda;
Almanlarda tuzlu tat cagrisimi, Tiirklerde ise tatli ve tuzlu tat cagrisimi ¢ogunluktadar.

Yemek renk kombinasyonlarma iligskin genel bir degerlendirme yapildiginda her renk her yiyecekte kabul
gormemekle birlikte, farkl kiiltiirlerde algilamalar farklilasabilmekte ve tercih edebilirligi etkilemektedir.
Jang vd. (2021) Koreliler ve Amerikalilarin aligkin olunan beyaz pirince olumlu yaklastiklar1 bununla
birlikte Korelilerin siyah pirince Amerikalilarin ise sar1 pirince daha fazla asina olduklar1 ve begeni
gosterdikleri tespit edilmis, rengin gida begenisini etkileyebilecegi sonucuna ulagilmistir. Bu ¢alismada
da Almanlar ve Tiirklerin mor ve siyah gibi aliskin olmadiklar: renkteki yemekleri kimyasal icerdigi,
dogal olmadig1 ve sagliksiz olarak degerlendirdikleri tespit edilmistir. Bununla birlikte Tiirklerin renkli
yiyeceklere daha cekingen yaklastigi, Almanlarin ise daha ilimli yaklastigi sonucuna ulasilmistir.
Norogastronomi ve ¢ok duyulu lezzet algisi literatiirii incelendiginde insanlarin lezzet algilamalarinda
gorsel unsurlarin ¢ok onemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir (Linné vd., 2002; Rhind & Law, 2018;
Van Der Laan vd., 2011). Gorsel unsurlar icerisinde 6zellikle duyusal 6zellikleri, gidanin giivenilirligi,
tercih etme ve kabul edilebilirligini etkileyen renkler oldukca etkili bir faktordiir (Clydesdale, 1993;
Magoulas, 2009). Bu ¢calismada da renklerin gorsel bir unsur olarak lezzet algisinin 6neminin destekledigi
ifade edilebilir.

Sonuglar dogrultusunda sektdr profesyonellerine, yiyecek igecek isletmelerine gesitli Onerilerde
bulunulabilir. Tk olarak yemek sunumlarinin karmagik olmamasi, gozii yormamasi ve renklerin
igeriklerle uyumlu olmasina dikkat edilmesi 6nemlidir. Bu unsurlar dikkate alinmadig takdirde yemek-
tat iliskileri uyumsuz sekilde algilanabilir, boylelikle bireyler yemegi deneyimlemekten kaginabilir. Renkli
yemekler bireyleri katki maddesi igerdigi kaygisina veya sagliksiz oldugu kanisma itebilir. Dolayisiyla
renkli yemeklerde rengin nerden elde edildigi bilgisinin verilmesi gereklidir. Hedef pazar1 Alman
tiiketiciyi kapsayan isletmeler renkli yemeklerle ilgi cekebilir, miisteri memnuniyeti neticesinde
isletmenin Onerilmesi sayesinde daha ¢ok miisterinin isletmeyi tercih etmesi saglanabilir. Bu baglamda
Alman tiiketiciye hitap eden isletmeler oncelikle sar1, kirmizi, yesil, beyaz renkli yemekler olmak iizere,
mor ve siyah yemeklere de biifelerinde veya mentiilerinde yer vererek miisterinin ilgisini ¢ekebilirler.
Hedef pazarn Tiirk tiiketiciler olan isletmeler ise agirlikli olarak sari, kirmizi ve beyaz renkli yemeklere
biife veya meniilerinde yer vermekle birlikte igerik hakkinda bilgiler sunarak renkli yiyeceklere
yonelebilirler. Yemeklerde renk kullanimima yonelik arastirma yapacak arastirmacilara ise gorba,
hamburger ve makarna disindaki yemeklerde farkli veya ayni renklerle benzer bir c¢alisma
gerceklestirmeleri Onerilebilir. Bu ¢alismada farkl kiiltiirel 6zelliklere sahip olduklar1 diistincesinden
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hareketle Almanlar, Tiirkler, Araplar ve Japonlar olmak {izere dort farkhh kiiltiiriin incelenmesi
amaglanmistir. Ancak arastirmanin saha ¢alismasi Covid-19 pandemisine denk gelmistir. Kapadokya’'da
Japonlarla, Dogu Karadeniz’'de Araplarla yapilmas: planlanan goriismeler gerceklestirilememis sadece
Tirk ve Alman katilimcilara ulasilabilmistir. Bu kapsamda, Covid-19 kisitlamalarimin  kalktigi
glntimiizde gorsellerden yararlanma yerine dogrudan tiriinii gosterme seklinde de uygulama yapilabilir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu

Destek Bilgi: Bu ¢alismanin hazirlanmas: siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamustir.

Etik Onay1: Makalede, ulusal ve uluslararas: arastirma ve yayin etigine uyuldugunu yazarlar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and
Sports Sciences Dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazarlarina aittir.
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