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Oz

Molekiiler gastronomi, ndrogastronomi ve gastrofizik, gida davraniginin farkli yonlerine
vurgu yapar, ancak hepsinin ¢abalarinda kilit bir unsur olarak yiyecek memnuniyeti vardir.
Yeme davranisinin biiylik 6l¢iide yemekten duyulan memnuniyet tarafindan yonlendirilip
yonlendirilmedigi sorusu, farkli yaklasimlarin anahtaridir. Bu, g¢ogunlukla beslenme
toplulugunda benimsenen ve yeme davraniginin tamamen homeostatik ihtiyaglar tarafindan
kontrol edildigi seklindeki fikirlerle taban tabana zittir. Fakat bu, biri digerini disladigt
anlamina gelmemektedir. Bununla birlikte, niteligin niceligin yerini alip alamayacagi sorusu
sorulabilir. Bu ¢aligmada kavramsal olarak nérogastronominin tiiketiciler Gizerindeki etkisine
dair yapilan ¢alismalar incelenmektedir. Calismanin amaci ndrogastronominin literatiirde yer
alan ¢aligmalarini inceleyerek yiyecek icecek isletmelerinde miisteriler tizerindeki etkisini ve
miigteri memnuniyetini saglama noktasindaki Onemini ortaya c¢ikarmak amaciyla
yapilmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda, fizyolojik olarak plasebo etkisi ile hastalarin gida ile
iyilesebilecegi ve psikolojik bakimdan da insanlarin hem duygularina hem de algilarina etkisi
arastirilmaktadir. Norogastronominin yeme i¢me tercihleri ile iliskisi incelendiginde, lezzet
deneyimi, aglik ve doygunluk hisleri, deneyim ve aligkanliklar arasindaki etkilerinden sz
edilmektedir. Duyularin yemek yeme deneyimlerine olan etkisi ve misafirlere yenilik¢i bakis
agist ile farkli deneyimler sunmak yiyecek icecek isletmeleri agisindan 6nemlidir. Bu ¢aligma,
yiyecek igecek isletmelerinin misafirlerine daha iyi hizmet sunmasi igin bu glne kadar
yapilan veya gelecek zamanda yapilabilecek yeniliklere de 1g1k tutacak ve literatiire katki
saglayacaktir.
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Abstract

Molecular gastronomy, neurogastronomy and gastrophysics all focus on different aspects of
food behavior, but all have food satisfaction as a key element in their efforts. The question of
whether eating behavior is largely driven by food satisfaction is key to the different approaches.
This is in stark contrast to the idea, often held in the nutrition community, that eating behavior
is entirely controlled by homeostatic needs. However, this does not mean that one excludes the
other. However, the question can be asked whether quality can replace quantity. This study
conceptually examines studies on the impact of neurogastronomy on consumers. The aim of the
study is to examine studies in the literature on neurogastronomy to reveal its impact on
customers in food and beverage businesses and its importance in ensuring customer satisfaction.
Studies have investigated the physiological placebo effect that patients can heal with food and
beverages, and the psychological effects on both people's emotions and perceptions. When
examining the relationship between neurogastronomy and food and beverage preferences, the
effects on taste experience, hunger and satiety, experience and habits are discussed. The effect
of senses on dining experiences and offering different experiences to guests with an innovative
perspective are important for food and beverage businesses. This study will also shed light on
innovations that have been made so far or that can be made in the future in order for food and
beverage businesses to provide better service to their guests and will contribute to the literature.
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Giris

Shepherd (2006) c¢alismasinda, gida hazirlamanin  biyokimyasini, koku alma
reseptorlerinin molekdler biyolojisini, koku goruntlleri ve beyin lezzet sistemi bilgisini
birlestiren bir nérogastronomi tanimindan bahsetmektedir. BOyle bir sentez, bireylerin yeme-
icme deneyimine iligkin anlayigimi gelistirerek kisilerin daha lezzetli ve saglikli
beslenmelerini saglayacaktir (Shepherd 2006). Boylece noérogastronomi terimi ortaya
cikmustir. 2012'de Kentucky Universitesi'nin noropsikoloji hizmetleri klinik boliimiiniin sefi
ve Noroloji Dogenti Dan Han, Montreal'de bir konferansa katilmis ve iinli ‘Joe Beef’
restoraninda bir aksam yemegi rezervasyonu nedeniyle restoranin sahibi ve sefi Fred Morin
ile tanmigsmuslardir. Burada, sefleri ve bilim adamlarini nérogastronomiyi ¢alismak iizere bir
araya getirme fikri filizlenmistir. 7 Kasim 2015'te bu sentez, Uluslararas1 Norogastronomi
Derneginin (ISN) acilis sempozyumuyla Kentucky Universitesinde resmi olarak
duyurulmustur (Ozata, 2020).

Sempozyumda 13 konusmaci ve 6 gida teknolojisi ve tarim gdsterimi yer almistir.
Konular nérogastronominin ii¢ ayagi olan mutfak sanatlari, klinik uygulama ve tezgah
sinirbiliminden olugmaktaydi. Agilis konusmacist Gordon Shepherd, lezzetin beyin
tarafindan nasil meydana geldigini agiklamistir. Sunumunun 6ne ¢ikanlari arasinda yiyecek
ve uyusturucu bagimliligi ile beynin ddiil sistemi arasindaki ortiisme; insan agiz anatomisinin
ve yemek pisirmenin icadinin evrimsel dneminin gézden ge¢irilmesi ve insanlarin retronazal
koku alma yoluyla tatlar algilama konusundaki benzersiz akut kapasitesine deginilmistir.
Shepherd ayrica beynin ndrogastronominin merkezinde oldugunu ve yemek yeme ile
norobilim arasindaki karmasik ve dinamik ¢ift yonlii iliskiyi zarif bir sekilde agiklamaktadir.
Ornegin; yemek yemenin neredeyse tiim beyni nasil mesgul ettigini ve beynimizin gebelikten
itibaren yediklerimize gore sekillendigini belirtmektedir (Shepherd, 2006). Ayrica, beyindeki
lezzet gériintiilerinin, kemoterapi hastalarinda oldugu gibi, bizi tatsizlik yanilsamalarina karsi
duyarli hale getirirken ayni zamanda 6diil sistemiyle olan baglantilarina dikkat ¢eken bir
sempozyum olmustur. Shepherd buradaki konusmasinda yeni girisimler yapilmasi gerektigini
ve ndrogastronomi alaninin en etkili sekilde ilerleyebilmesi i¢in temel aragtirmay1 beslenme
ve kamu politikasiyla birlestirmenin 6nemine vurgu yapmaktadir.

1. Norobilim Nedir?

Kentucky Universitesi'nde Fizyoloji Profesérii ve ISN'nin kurucularindan biri olan Tim
McClintock, tat gelistirmenin gelecegini ve algilamada yer alan spesifik koku alma
reseptorlerinin tanimlanmasmi saglayacak "Kentucky tahlili" gibi yeni teknolojilerden
bahsetmektedir. Herhangi bir koku verici ve daha sonra tersine mihendislik koku verici
formiilasyonlarini bilimsel olarak miimkiin olmaktadir. McClintock, bu atilimin, belirli
besinsel faydalari olabilecek aroma formiilasyonlar: i¢in 6nemine vurgu yapmaktadir ve bu
yeni sinirin  6nemini, ilag endiistrisinin, (bozuk)islevlerine dahil olan reseptorler
tanimlandiktan sonra belirli tedaviler i¢in ilaglar1 nasil gelistirebildigine benzetmektedir
(Lahne,2013). Ayni zamanda Kentucky Universitesi'nde Fizyoloji Profesorii olan Bret Smith,
bagirsak-beyin sapi-karaciger-glikoz diizenleyici devreyi ve bunun beynin yiyecekleri nasil
isledigini ve yemek yeme motivasyonunu nasil etkiledigini agiklamaktadir. Bu bilginin
hastaliga nasil uygulanabilecegini gostermek igin hayvan diyabet modellerinde glikoz
intoleransini tersine ¢evirebilen laboratuvarindan bir aragtirma sumaktadir. Ayrica insanlarda
Tip 2 diyabetle miicadele etmek icin vagus siniri iizerine yerlestirilebilen yeni bir cihaz
hakkinda bilgi vermektedir (Shepherd, 2006). Smith, gelisgmekte olan ndrogastronomi alanina
yonelik merkezi bir zorlugun, dengeli bir metabolizmayr siirdiiren homeostatik
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mekanizmalar1 bozmadan yiyeceklerin hedonik olarak gekici hale getirilebilecegi yollart
bulmak oldugu sonucuna ulagilmaktadir.

Oxford Universitesinden begenilen duyusal psikolog Charles Spence, insan gida
algisinda duygu, hafiza ve baglamin 6nemini tartismaktadir. Laboratuvarinin modlar arasi
yazigmalar {izerine yaptigi kapsamli aragtirmayr Ozetleyerek ve c¢evreyle olan
deneyimlerimizden 6grendigimiz isitme, gérme ve doku arasindaki iliskilerin gida algisinm
nasil degistirebilecegini ve etkileyebilecegini agiklamaktadir (Shepherd, 2006). Ornegin,
yiiksek perdeli ¢ingirakli notalar dinlenirken sekerleme yenirse tadi ortalamadan daha tatls,
diisiik bas sesleri ile eslestirildiginde tad1 daha acidir. En 6nemlisi, gida tiiketiminin hastane
ortamlar1 ve kanser hastalar1 gibi saglik i¢in bir sorun oldugu durumlarda bu iliskilerin
énemini tartismaktadir. Ornegin, kirmizi rengin evrensel bir dikkat ve tehlike sinyali oldugu
ve gida tiikketimini engelledigi gosterilmis olmasina ragmen hastanelerde yetersiz beslenen
hastalara yiyecek getirmek igin siklikla kirmizi tepsilerin kullaniliyor olmasi da bu
caligmalarin uygulamadaki eksikligini gostermektedir.

1.1. Norobilim ve Klinik Veriler

ISN'nin ana kurucusu, Kentucky Universitesi'nden néropsikolog Dan Han hem tipta hem
de halkin bilinglendirilmesinde koku almanin odaga alinmasi i¢in bir paradigma degisikligine
duyulan ihtiyactan bahsetmektedir. Besin ¢esitliliginin saglik i¢in kritik oneme sahip
olduguna dikkat ¢ekmek i¢in monokiiltiiriin tarim i¢in kotii olmasi ile monoton beslenmenin
insan beslenmesi i¢in kotii olmasi arasindaki paralellige dikkat ¢ekmektedir (Spence, 2012).
Sunumu, ISN'nin misyonunu ve klinik eksiklikleri ele almak, yeni yaklasimlar ¢cogaltmak ve
insant gelistirmek ve yasam Kkalitesi i¢in gerekli degisikliklerin yapilabilmesi igin
nérogastronomi zanaatini ve bilimini uygulamak i¢in disiplinler aras1 meslektaslar arasinda
entelektiiel diisiinceyi, tartismayr ve ag kurmayi tesvik etme ihtiyacini vurgulamaktadir
(Shepherd, 2006). Kentucky Universitesi Tip Fakiiltesi'nden norolog ve ISN'nin kurucu
iiyelerinden Sid Kapoor, gida, ilag ve saglik arasindaki baglantidan bahsetmektedir ve Rx'in
kokeninin Latince'de ‘almak’ anlamina gelen ‘recipe’ (regete) s6zciigii oldugunu agiklamistir.
Kapoor daha sonra, 6zellikle epilepsi tedavisi i¢in ‘ketojenik diyet’ konusundaki ¢alismasi
acisindan, beslenme tibbinin vaadi lizerine bir arastirmadan bahsetmektedir (Shepherd,
2006).

New Orleans'taki Tulane Universitesi'nden sef Leah Sarris mutfak bilimi, beslenme ve tip
arasindaki ilk disiplinler arasi programu gelistirmis ve miifredat1 su anda {ilke genelinde 16
tip fakiltesinde kullanilmaktadir. Leah Sarris, Kuzey Amerika'daki obezite ve diyabet
salginlarina ve bunlarin ¢ocuk sagligina getirdigi ¢ok ciddi sorunlarina vurgu yapmaktadir.
Sarris, daha lezzetli ve ayn1 zamanda daha saglikli yiyecekler olusturmak i¢in ortak arastirma
¢agrisinda bulunmus ve ebeveynlerin yiyeceklere yonelik tutumlarmin ¢ocuklar1 arasinda
yiyecek kabuliinii nasil etkiledigine dikkat ¢ekmistir. En 6nemlisi, insanlarin yemek pisirmeyi
ve hazirlamayr 6grenmesi ve gidanin beslenme ve saglik agisindan énemini anlamasi igin
gida egitimi, pazarlama, saglik ve kamu politikasina yonelik yaklagimimizda nasil biiyiik bir
degisimin olmasi gerektigini 6zetlemektedir (Shepherd, 2006).

1.2. Norobilim ve Gastronomi iliskisi

Gastronomi panelinde onemli seflerin yaptigi konusmalar sirasiyla aydinlatici,
duygulandirici ve eglenceli anlar yasanmis ve tiim sefler, gida lireticileri ve gida tiiketicileri
arasinda agik bir diyalogun, bir yemekten hem haz hem de beslenme ac¢isindan maksimum
faydanin elde edilebilmesi i¢in tiiketicinin damak tadina iliskin bir anlayis gelistirmede kritik
6neme sahip oldugunu vurgulanmistir. Montreal'deki uluslararasi iine sahip ‘Joe Beef’
restoranindan ISN'nin sefi ve kurucu ortagi Fred Morin, insanlar1 yeni yiyecekler denemeye
iten seyleri, ‘gastronomi tuvallerimizin’ her birindeki bireysel farkliliklari ve ortak bir dile
ihtiya¢ oldugunu sdylemistir. Sefler, sinirbilimciler ve yemek yiyenler yemek deneyimini de
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burada paylasmaktadir (Shepherd, 2006). Ayrica, yemek kiiltiiriinii, yerel malzemeleri ve
yemek deneyimi baglamini kapsayacak sekilde saraplarin tad: tizerindeki bdlgesel etkilerle
ilgili bu Fransizca terimin kullanimini genisleterek ‘terroir’in 6neminden bahsedilmektedir
(Spence, 2012). Morin’in, gastronomiden alinabilecek zevke odaklanilmasi gerektigini ve
buna 6rnek olarak da Quebec'teki bir bakimevinde sakinlerin yagam kalitesini iyilestirmek
icin yiyecek ve sarabin nasil kullanildigindan bahsetmektedir (Shepherd, 2006). New York
City'deki ‘Graffiti’ ve ‘Me and You’ nun sahibi sef Jehangir Metha, yemekten maksimum
memnuniyet ve keyif almak i¢in sef ile lokanta arasindaki sohbetin dnemine deginmektedir
ve fiziksel yakinligin ve sofra ayarlarina dikkatli yemek yeme deneyimini degistirebilecegini
sOylemistir. Ayrica gidanin ve saghgin Onemini ve gidanin ilag olarak nasil
kullanilabilecegini vurgulayarak dzel bir diyetin karisinin siddetli kemoterapi yoluyla giiciinii
korumasini nasil sagladigina ve kanserden iyilesmesine nasil yardimci olduguna dair bir
ornek vermektedir. Mehta ayrica, aci tat {iziintii ve aciy1 azaltirken tatlinin viicudun korkuyla
savagmasina yardimet olmasi gibi Ayurveda geleneginden 6rneklerle yemek ve duygunun
Onemini vurgulamaktadir (Herz, 2015).

Kentucky'deki bircok restoranin seckin bir sahibi olan sef Ed Lee, gidalarin ilag olarak
kullanilmasma ve karisinin kanseri yenmesine nasil yardimci olduguna da soylemektedir.
Ozellikle hastane ortamlarinda gida tad: ve beslenme kalitesi arasindaki talihsiz kopuklugu
ve bunun iyilesmeyi nasil engelleyebilecegini vurgulamigtir. Hastanelerin kigisellestirilmis
yemek planlar1 gelistirmesine ciddi bir ihtiya¢ oldugu ve bdylece bireyler yemek yemekten
daha fazla hedonik zevk alabilir, bu da kendi basma iyilesme siirecini kolaylastirabilir.
Yemek meniilerinin her birinin benzersiz terapotik faydalar vardir ve gelistirilmelidir. Lee
ayrica ginseng, sarimsak, biberiye, kekik ve zerdecal gibi baharatlarin pek ¢ok mutfakta
bulunmasinin temel iyilestirici niteliklerinden kaynaklandigini agiklayarak farkli etnik
yemeklerde lezzet ilkelerinin tibbi kokenlerine deginmektedir (Shepherd, 2006). Unlii bir
Kentucky sefi olan Ouita Michel, yemek yiyememenin kanser olan annesinin 6liimiinii nasil
hizlandirdigimi séylemektedir Yiyecek ve kisi arasindaki benzersiz ve goreceli iliskiyi ele
almis ve Oliimciil bir teshisin getirdigi duygusal travmanin sadece yemek yeme arzusunu
degil, ayn1 zamanda viicudun yiyecekleri metabolize etme fizyolojik yetenegini de nasil
etkiledigini paylasmaktadir. Iyilestirme olasiliklarini ele alan Michel, plasebo etkilerinin
gidaya nasil yayilabilecegini ve hastalar bir gidanin iyilestirdigine ikna olurlarsa
iyilesmelerine yardimci olacagindan bahsetmektedir (Spence, 2012). Buradan ¢ikarimla
norogastronomiden elde edilen arastirma bulgularinin, yasam kalitelerinin ve uzunluklarinin
iyilestirilebilmesi i¢in son donem kanser hastalarinda yemek yemeyi kolaylastirabilecek
yiyecek ve sofra takimlarinin duyusal doniisimlerini gelistirmek i¢in uygulanmasi
gerekmektedir.Uzman sefler, sinirbilimciler ve klinisyenler bir araya gelerek giiniimiiz
diinyasinda yemek yemenin merkezinde yer alan hastaliklari, yetersiz beslenmeyi, hastalik
ve obeziteyi tartismaktadir. Bu problemler karsit meseleleri ele aliyor gibi goriinse de temel
olarak beynin, fizyolojimizin ve gida zevki deneyimindeki bireysel farkliliklarin gida
tiiketimine nasil girift bir sekilde dahil olduguna dair bir anlayisin saglayabilecek herhangi
bir ¢6ziim igin kritik oldugu gergegiyle birlesmektedir (Spence, 2012, Ozata, 2020).

ISN'nin misyonu, insan yasaminin kalitesini artirmak ve gastronomi baglaminda beyin-
davranis iliskileri hakkinda bilgi iiretmek ve yaymak i¢in nérogastronomiyi bir zanaat, bilim
ve saglik meslegi olarak ilerletmektir. Bu amaca, Uluslararas1 Norogastronomi Dernegi'nin
acilis sempozyumunda biiylik bir istekle ulasilmaktadir. Shepherd (2006), gorevleri ve
kesifleri ndrobilim, kimyasal duyular, kamu politikasi, mutfak sanatlar1 ve pek ¢ok alanda
arastirma ve uygulamanin gelecegini doniistiirecek olan son derece etkili bir toplum olacagini
ve 6nemli olan insan saglig1 ve mutlulugu oldugunu belirtmektedir.
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1.3. Lezzet ve Tat

Lezzet ve tat kavramlarinin anlamlar1 bir¢ok kez karistirilmakta veya aymi oldugu
yoniinde bir yanilgi mevcuttur. Tat alma, tiiketilen yiyeceklerin dil {izerinde bulunan tat
reseptorleriyle uyarilmasiyla agizda baslar ve beyinde biter. Bir yiyecekten ilk 1sirik
alinmasiyla hem tiikiiriik salgis1 ve ¢igneme ile par¢alanma baglar hem de dilin iizerinde
bulunan papillalar sayesinde, alinan tat beyne iletilir ve boylece tat alma gergeklesir (Baral,
2015). Besinler bir¢ok molekiilden meydana gelmektedir ama ana tatlar; aci, tatli, tuzlu, eksi
ve umami tatlar olarak bes, temel baslikta toplanmaktadir (Yilmaz vd., 2021:149). Tat algilar
yalnizca bes, temel tat ile ifade edilmemekle birlikte ayrica, tiikketilen yiyeceklerin sicakligi,
soguklugu, sertligi, yumusakligi, acihigi gibi farkli ozelliklerinden de bahsedilmektedir
(Ozata 2020:170).

Lezzet ise, tiiketilen yiyecekleri yutarken agizda hissedilen tadin diginda, alinan koku
sinyallerini kapsayan bir alg1 olarak tanimlanmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020:67). Lezzet,
tatma iglemi sirasinda algilanan tat ve sinirsel duyumlar ile koku almanin karmasik bir
bilesenidir (Spence, 2012:2). Lezzet, bireye tiiketilen bir besinden clde edilen bir deneyim
sonucu bir diigiince olusturmasi i¢in zemin hazirlar ve duyusal organlarin algilarini bir biitiin
olarak ortaya ¢ikarmaktadir. Lezzet algisi, herhangi bir gidadan tat almaktan daha kuvvetli
bir olgudur. Beyinde lezzet algisinin iletilmesi orbitofrontal korteks 6grenme, hafiza, duygu
ve dil ile ayn1 yonde ilerlemektedir. Bu noktadan bakildiginda, kisilerin lezzeti algilamada
zihinsel iglevlerden olabilecegine ait goriisler bulunmaktadir (Kanwal, 2016; Yilmaz vd.,
2021:149).

Norogastronomi alaninda gergeklesen bilimsel ¢alismalarin g¢ogunlukla isitsel, gorsel,
koku tat almaya yonelik oldugu ve bu unsurlarin yiyecek i¢ecek tiiketimi sirasinda sergilenen
davraniglarin  farkli noktalardan da etkiledigine dair c¢aligmalar ile agiklanmaktadir.
Norogastronomi iizerine yapilan ¢alismalarda Spence (2012)’1in ¢alismalar1 anlamli bir yere
sahiptir. Shepherd; gida bilimi, fizyoloji, psikiyatri, bilissel norobilim, nérofarmakoloji,
biyokimya, antropoloji, davranissal psikiyatri gibi bilim dallarinin norogastronomi ile olan
baglantisini ortaya koymaktadir. Bu bilim dallarinin yiyecek ve icecekle ilgili baglantilari
asagidaki tabloda gosterilmektedir.

Tablo 1. Bilim dallarinin yiyecek ve icecekle ilgili baglantilar:

Bilim dah Yiyeceklerle ilgili calisma konulari
Gida bilimi Agzimizda besinleri nasil ¢igneyerek yuttugumuz
Fizyoloji Kokunun nefes alirken, verirken, yiyecekleri ¢ignerken ve

yutarken burnumuzdan nasil algilayict hiicrelere tagindigi

Psikiyatri Kokunun nasil tat ve diger duyularla birleserek lezzeti
olusturdugu

Biligsel Noroloji Lezzetin beynimizde yarattig1 etkilerin beyin goriintiilleme
teknolojileri ile tespit edilmesi

Norofarmakoloji Asir1 yeme-igme ihtiyaci ile alkol, sigara ve uyusturucu
bagimliliginin nasil beynin ayn1 bolgelerini etkiledigini

Biyokimya Viicudumuzun beynimizle baglantis1 olan kanda dolasan
hormonlarin acken nasil yemeye baslamamiz gerektigini
sinyalini ve tokken nasil yemek yemegi artik kesmemiz
gerektigini sinyalini beynimize ilettigini belirlemek
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Antropoloji Insan evriminde gidanin pisirilmesinin temel itici giig,
olmasi

Davranis Maymunlarda ve insanlarda koku duyusunun bilinenden

Psikiyatrisi daha fazla geligmis, oldugu

Arkeoloji Tarihi yerlerde bulunan besinlerle ile ilgili bulgular

Arkeobotanik Gegmis, zamanda yetigmis bitki tiirlerinin gidalarla olan
iligkisi

Ziraat Giinlimiizde yetigen bitki tiirlerinin gidalarla olan iligkisi

Tip Hastaliklarin tedavisinde ve ¢ogu zaman da hastalik
teshisinde kullanilan yiyecek igecekler

Gastronominin gida bilimi, fizyoloji, psikiyatri, biligsel norobilim, nérofarmakoloji,
biyokimya, antropoloji, davranigsal psikiyatr, arkeoloji, ziraat ve tip gibi bilim dallar ile
caligmas1 norogastronomi ile mimkindur. Bilim dallar, yiyecek ve igeceklerle cesitli
sekillerde iligkilidir. Bu baglantilar, gida iiretiminden tiiketim deneyimine kadar genis bir
yelpazeyi kapsamaktadir. Bu disiplinler yiyecek ve igecekle ilgili siirecleri, etkileri ve
aligkanliklar1 anlamada kritik rol oynamaktadir. Bu alanlardaki bilgi birikimi sayesinde daha
saglikli ve siirdiiriilebilir gida sistemleri gelistirmeye de yardimei olmaktadir.

2. Duyular
2.1. Koklama

Gidalardan alinan koku beynin 6n limbik korteksine bagli oldugu i¢in dogrudan koku
beyin erisimine sahiptir (Shepherd, 2012:158). Burun boslugunda bulunan koku reseptorleri
ile tiikketilen gidadan ¢igneme esnasinda ¢ikan ugucu bilesenler yoluyla uyarilmasi neticesinde
koku algis1 olusmaktadir. Koku ve tat birlesimi lezzet algisini olusturmaktadir (Yaparel ve
Elmaci, 2016:218). Koku alma duyusu iki farkli uyaricidan olusmaktadir. Bunlardan birincisi
orta nazal ikincisi ise retro nazal bélgedir. Orta nazal, alinan kokularin direkt koku alma
alanina gitmesini ifade ederken; retro nazaldan algilanan uyaricilar, agiz boslugu olarak ifade
edilen bolgede kayit altina alinan kokular olarak tanimlanmaktadir (Boyaci, 2019:24-25).
Shepherd, (2012) koku algis: ile ilgili olarak, beynimizin tasarlayabilecegi en kuvvetli
molekiil tespit cihazlarindan bile daha iyi koku alma duyusuna sahip oldugunu belirtmektedir.

2.2. Gorme

GoOrme duyusu, gida algisi hakkinda ilk bilginin beyinde olusmasini saglamaktadir
(Arikan ve Ekincek ,2016) . Tat ile ilgili beklentiyi olusturan ve gidanin beyinde kabul veya
reddedilmesini karar veren duyudur. Gorsel olarak daha cekici olan yemek daha lezzetli
olarak algilanmaktadir (Boyiikyi1lmaz ve Yaman, 2018). Ayrica, yemegin gorsel tasarimi ve
servis edilme tarzinin, yemegin koku algisini etkiledigi de bilinmektedir. Tat ve koku alma
duyu organlar1 birbirine baglh oldugu ve kokunun gidadan ayrilmaz bir parcas: oldugu
sOylenebilir (Bercik vd., 2021:354). Kavramlar ve renkler de bireyde kosullanma
olusturmaktadir. Gidalarin renkleri, bireylerin tat algilarinda 6nemli 6l¢iide etkilemektedir.
Ornegin; kirmizi renkte goriilmeye alisilan bir gidayr farkli bir renkte gormek, algi
yanilmasina neden olmaktadir. Sal¢a veya ketgabin farkl bir renge sahip olmasi gibi. Ciinkii
insan her rengi belirli nesnelerle eslestirmektedir. Bu nedenle farklilik olusturmaktadir
(Ozdemir, 2005:394). Ayrica renkler, farkli cografyalarda yasayan kisiler igin farkli anlam
ve kavramlar ifade edebilmektedir. Renklerdeki degisimlerin lezzet algisi iizerinde etkili
olup alg1 degisiminde rol oynamaktadir. Spence vd. (2010), bir ¢alismada renk ve gida uyumu
iizerine arastirma yapmislardir. Yapilan arastirmada, katilimcilara kirmizi meyvelerden elde
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edilmis icecek ikram edilmis, tadimm sonucunda da igecegin visne ya da ¢ilek suyu
olabilecegi yoniinde cevaplar alinmistir. Bu sonuca ulasilmasinin algilanan rengin ve gidanin
uyumu neden olmaktadir. Yapilan bir baska calismada ise, katilimcilara bu sefer visne
aromasina sahip igecegin rengi yesil olarak sunularak tadim yapan bireylerin tadina bile
bakmaksizin limon tadini aldiklarimi ifade etmislerdir. Limon algisinin olusmasinda yesil
renkten dolayi ulasilmistir. Renk ve gida uyumunun arastirildigi bir baska ¢alismada da ikram
edilen gidanin limon olmasina ragmen renginin kirmizi olmasi limon algisin1 degistirmistir.
Yapilan deney sonuglarinda tadim testine katilanlarin renk uyumunun olmadig: sartlarda
iceceklerin tadini yanlig tahmin ettikleri sonucuna ulagilmaktadir (Spence vd., 2010:68).

Tablo 2.Renklerin Anlami

Renk Tlri Renk Turu Etkileri

Kirmizi Hareketli olma ve artirmak, ilgi ¢cekmek i¢in kullanilan bir
renk olmasmin yaninda cesareti ve comertligi de ifade
etmektedir. Kirmizi renginin agir1 kullanim tehlikeyi ve siddeti
de yansitabilmektedir.

Mavi Uyumluluk, iyi niyet, hogsnutluk, merhametli olma, huzurlu
olma, heyecan1 yenme gibi etkileri bilinmektedir. Ayrica mavi
151k uyku getirici, sakinlestirici, agr1 kesici olarak etkileri
mevcuttur.

Yesil Dogal c¢evrede oldukc¢a ¢ok bulunan bir renktir. Bununla
birlikte, serinletici ve yatistirici bir etkiye de sahip olmaktadir.
Sessizligi, verimliligi, hayati, dogayi, bilgeligi ve inanc1 da
temsil etmektedir.

Beyaz Saf duygulari ve temizligin temsilcisi olarak gériilmektedir.
Biitiin renkleri de i¢inde bulundurmaktadir. Agik ve seffaf
olmasi da bununu ifade etmektedir.

Siyah Tyi ve kétii, gece ve giindiiz, yasam ile 6liim gibi ikilemlerin
biri beyazi digeri de siyahi temsil etmektedir. Ayn1 zamanda
yasli olmayi, pigsmanligi, su¢lulugu sembol etmesi gibi derin ve
dinlendirici sonsuzluk etkileri de mevcuttur.

Sar1 Renk tiirleri icerisinde genel kas sinirlerinin giiciing artiran
tek renk olarak agiklanmaktadir. Aklin iglevini artirir, anlamayi
kolaylastirdig1 gibi uyarici etkisi de vardir. Zenginlik, bolluk,
seref, sadakat duygusunu animsatmaktadir. Entelektiiel olmay1
saglar. Iddia ve ozgiirliik ifade etmektedir.

Mor Asaletin, aristokratlarin rengi olarak gegmektedir. Utang,
ask, aklm birlesimi, itibarin geregidir. Mor, biiyiik alanlarda
korkutucu, huzursuzluk veren bir renk olmanin yani sira ilahi
aski da temsil eder. Ayrica melankolik duygular igermektedir.
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Taba Kahverenginin igine sart katilmasi ile elde edilen
kahverengi, resmiyetin igine nese katilmasini ifade etmektedir.
Gergekgi, yonlendirici, 1srarcilig ifade etmektedir.

Turuncu Zenginlik, 151k, verimlilik, nese, beraberlik, birlik olmaya
yonlendirme, onsezi, iyimserlik, ¢ok abartildiginda ise
huzursuzluk vermektedir.

Ucuk Pembe Nezaket sahibi olmayi, mahcup olmayi, tathligi ve
cekingenligi ifade eder.

Kahverengi Olgun olmaya yonelten bir renktir. Ayrica sakinlik veren,
kararli olmayr ve mantikli karar almak i¢in uyart etkileri
olmakla birlikte ciddi olmay1 da temsil eder.

Kaynak: (Ozdemir, 2005)

Renk, gozle algilanan 15181n belirli dalga boylarinin olusturdugu bir 6zelliktir. Renkler
psikolojik olarak 6zellikle duygulara ve davranislara etki etmektedir. Tiiketilen yiyeceklerin
renk ve lezzet iligkisi, bilinen bir gidanin farkli bir renk ile sunulmas iiriinii lezzetsiz olarak
algilanmasina neden olabilmektedir. Bu duruma ‘gorsel gida hafizas1’ veya ‘sartlandirilmis
tat lezzet iliskisi’ denir. Tiiketilecek bir gidanin renk se¢imi zorlu bir stirectir. Segilen renk
her zaman ilgi uyandirmayabilir ve tercih edilmeyebilir. (Ozdemir, 2005:393). Bu
olumsuzluklarla karsilasmamak ve misafirlere iyi deneyim yasatmak icin renk bilgine sahip
olmak gerekmektedir.

2.3. Tat Alma

Insanin tat alma duyusu, diger tiim canlilar icerisinde en iyi olandir (Shepherd, 2012:165).
Tat alma duyusu tat reseptOrlerinin bir besin tarafindan etkilenmesi ile baslamaktadir.
Norogastronomi bakimindan da tat alma koku alma kadar 6nemlidir. Servis edilen tabagin
rengi ve sekli de tat algisini etkilemektedir (Bercik vd., 2021:354). Tat ve lezzetin ¢ocuklarda
da etkisi gorilmektedir. Genellikle ¢ocuklar, yogun tatli, tuzlu ve eksi gidalar1 daha ¢ok tercih
etmektedirler. Burada ¢ocuklar zararli tercihlere karsi daha savunmasiz olmaktadir. Cocuklar
bakimindan tiketilen yiyecegin saglikli veya sagliksiz olmasi Onem tasimamaktadir.
Tiiketilen zararli yiyecekler beynin kontrol sisteminin bozulmasina neden olur ve ¢ocuklar
obezite gibi hastaliklara daha kolay yakalanabilmektedir. Bu da tat algisinin ozellikle
¢ocuklar lizerinde 6nemini ortaya ¢ikmaktadir. Fast food isletmelerinin gocuklarin lezzet
algilarina etkileri ile tercihlerinin bu yonde olusturarak, onlarin sirekli misteri olmasini
saglamaktadir (Shepherd, 2012:235).

2.4, Dokunma

s

Dokunma duyusuyla agza alinan bir besini algilamak i¢in biitiin duyu organlar1 tek bir
noktaya odaklanmaktadir. Ag1z igerisinde olusan bu odaklanma sonucunda sinirler yoluyla
tiketilen yiyecegin acilik, tatlilik, tuzluluk, sicaklik, sogukluk vb. tiim degerlendirmeleri
yapilmaktadir. El ve agiz olarak, dokunma iki sekilde yapilmaktadir. Dokunma ile nesnelere
direkt temas edilmektedir. Biitiin dokunma duyulari sicak, soguk, yumusak ve sert, ac1 ve tatl
gibi hislerin duyulmasini saglamaktadirlar. Gidaya dokunarak gergeklestirilen satin alma
davranisi, tiiketicilerin tutumlarini olumlu yonde etkilemektedir (Boyaci, 2019:30). Ayrica
cevre ile olan etkilesim de gida algisini etkilemektedir (Spence, 2012:30). Bir arastirmada,
restorandaki masa oOrtiisiinden, sandalyenin agirligina, meniiden, catal-bigagin dokusuna
kadar hepsi tat almada 6nemli unsurlar oldugu vurgulanmaktadir (Yilmaz vd., 2021:148).
Gilinlimiizde diinyasinda hizli bir gelisim ve kiiresellesmeyle birlikte kentlesmedeki artis ile
de insanlar dogal yasamdan uzaklagmaktadir. Bireyler meyvelere veya sebzelere dalindan
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koparmadan ya da topraktan toplamadan, yiyeceklerle duygusal bir iletisim kurmadan
dogrudan tiiketime hazir halde ulagsmaktadir. Bu durum hem gida ile bagi azaltmakta hem de
bundan dolayr gidanin hakkinda olusan tat ve lezzet algisinda farkliliklar meydana
getirmektedir.

2.5. Tsitme

Tiiketilen gidanin sahip oldugu ses, lezzet deneyiminin bir parcasi olarak goriilmektedir
(Shepherd, 2012:158). Bir yiyecegin tiiketilmesi sirasinda ¢ikardigi ses, onunla ilgi tazeligi
hakkinda bilgi verebilmektedir. Lezzet algisi lizerinde direkt etkilesimin oldugu kosullardan
bir tanesi oldugu goriilmektedir (Akkus ve Akkus, 2009). Isitme ¢evre seslerinin duyulmasi
ve yorumlanarak lezzet bakimindan degerlendirilmesi olarak goriilmektedir (Biswas
vd.,2018). Bu durumda, yeme ve i¢me sirasinda ¢ikan sesler olarak bilinmektedir. Ornegin;
misir gevreginin, patates cipsinin veya bir salataligin tazelik sesinin lezzet deneyimi sirasinda
yiyecekten alinan hazzi artirdigi bilinmektedir (Shepherd, 2012:33). Giintiimiizde yemek
deneyimleri sirasinda arka fonda tasarlanmis ses verilmesi ve ayrica sesin desibelinin de gida
ve tat algisini etkiledigi goriilmektedir (Bekar ve Bekar, 2020). Tsitsel nesneler gida titketim
deneyimini olusturan bir¢ok algiy1 etkilemektedir. Bu tercihler arasinda tercih edilen gidanin
¢esidi ve ne miktarda oldugu, tiiketicinin memnuniyetinin algilanan lezzete kadar birgok
konuda etkili olmaktadir (Caldwell ve Hibbert, 2002; Yilmaz vd. 2021:151).

Sonug ve Oneriler

Norogastronomi tizerine az sayida bilimsel ¢alisma mevcuttur. En yaygin amag, gida
tercihi ve se¢iminin duyularin istah lizerindeki etkilerinin incelenmesidir. Diger bir noktada
da ilgi alanlarinin satis, alisveris deneyimi ve koku ile duygular1 birbirine baglayan
mekanizmalar iizerine yapilan arastirmalardir. Incelenen literatiirde duyularin, lezzet ve tat
tizerinde gida ile uyumlu olduklarinda daha biiyiik bir etkiye sahip oldugu goriilmektedir.
Bunun yani sira insan davranisi lizerindeki diger etkileri bulunmaktadir. Yiyecek algisi,
se¢imler ve davranislar; nerede yemek yenildigi fark edilmeksizin aslindan kokuya dayali bir
atmosfer etkilenmektedir. Gastronominin st kisminda faaliyet gosteren sefler, hizmete daha
etkili bir yaklasimla tabak dis1 veya atmosferik kokunun kullanimina ve etkisine dikkat ¢cekme
egilimindeyken, ana akim yiyecek ve icecek zincirleri genellikle sadece ¢ogu zaman
tiiketicinin sadece satin almasini saglayacak koku alma atmosferinin optimizasyonuna dikkat
etmektedir. Yemek yeme biitin duyularimizi hitap etmektedir. Fakat insanlarin yedikleri
yemekten duyduklari memnuniyet gorecelidir ve kisiden kisiye farklilik gostermektedir.
Gordigimiiz yemekler, tattigimiz tabaklar ve harika sunumlara sahip olan icecekler,
tasarlanmasi ve konseptlerinin farkliligi ile dikkat ¢eken restoranlar, sevilen kokular, sesler
ve bunlar gibi birgok sayilabilecek hususlar herkeste farkli duygular uyandirabilmektedir.

Gorme, gida algisi igin birincil duyusal girdiyi saglamaktadir. Tat ile ilgili beklentileri
yiikseltmekte ve gidanin kabul edilmesini veya reddedilmesini tesvik etmektedir. Cekici bir
sekilde sunulan yiyecekler daha lezzetli goriinmektedir. Yiyeceklerin diizenlenmesindeki
yaraticilik, yalnizca tek tek bilesenlerin rengine ve karmasikligina degil, aym1 zamanda
birlikte tek bir gorsel biitiin olusturan tabagin kendisine de dayanmaktadir. Misafirlerin
estetik olarak uygun sekilde diizenlenmis nihai yemegi daha lezzetli olarak degerlendirmekle
kalmayip bunun i¢in daha fazla 6deme yapmaya da istekli olduklari yapilan c¢aligmalarla
bilinmektedir.Koku duyusu da gida endiistrisinde de pazarlama stratejilerinde en c¢ok
kullanilan ikinci duyudur. Duyusal pazarlama, duyusal deneyimler olusturmak ve bunlari
belirli bir triinle iligkili belirli duygulara doniistiirmek amaciyla duyulara hitap etmektedir.
Bu noktada ndrogastronomi, aromakoloji ve ndrobilim arasinda gii¢lii bir iliski meydana
gelmektedir.
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Norogastronomi, beynin yiyecekleri duyularla nasil algiladigini arastirmaktadir. Yiyecek
maddelerinin sahip oldugu doku, koku ve sicaklik gibi gorsel, isitsel dzelliklerinin uyum ile
beyne iletilmesi sonucunda tiiketicilerin bu gida maddelerini nasil algiladigi N6ro-gastronomi
ile iligkilendirilmektedir. Yiyecek ve i¢ecek isletmelerindeki servisi yapilan iiriinlerin tercih
edilmelerindeki asil nedeni tiim duyulara hitap eden bir deneyim olmasindan
kaynaklanmaktadir. Burada restoran isletmelerinin ve sefin yapmasi gereken sunulan
yemegin gorsel c¢ekiciligini en iist seviyeye tagiyarak bir yemegin nasil hazirlanmasi
gerektiginden sunumuna kadar olan siiregte tercihlerini belirlemesi ve bu noktada yemek ile
ilgili bilmesi gerekenleri uygulamasi olacaktir. Ayrica, saglikli ve lezzetli yemeklerin
tiretilmesi ve sunulmasi toplum sagligi konusunda da fayda saglayacaktir. Norogastronomi
ile seflerin ve norologlarin bir araya gelmesi saglanarak, yeni bir bilimsel alan olusturulup bu
alanda gelisme saglanmasi gerekmektedir.

Norogastronomi, beslenme ve yemek yeme deneyimlerini beynin isleyisi ile iligkilendiren
bir disiplin olarak tanimlanabilir. Bu alan, yiyeceklerin tadi, kokusu, dokusu ve goriiniimii
gibi duyusal oOzelliklerinin, yeme igme tercihleri ve davraniglar iizerindeki etkilerini
incelemektedir. Duygusal ve psikolojik etkiler acisindan, yiyeceklerin tadi ve sunumu,
bireylerin ruh halini etkilemektedir. Renk, aroma ve dokunun bir araya gelmesi, yeme istegini
artirabilir veya azaltabilir. Ornegin, hos bir koku aclik hissini artirirken, olumsuz bir deneyim
duygusal bir tepkiye yol agmektadir. Kiltiirel ve sosyal faktorler bakimindan yeme icme
tercihleri, kiiltiirel arka plan, aile aliskanliklar1 ve sosyal ortam tarafindan sekillenmektedir.
Norogastronomi, bu sosyal ve kiiltirel unsurlarin  beyindeki etkilesimlerini de
arastirmaktadir. NOrogastronominin yeme icme tercihleri ile iliskisi incelendiginde, lezzet
deneyimi, aglik ve doygunluk hisleri, deneyim ve aligkanliklar arasindaki etkilerinden s6z
edilebilir. Yeme i¢me tercihleri ile beyin ve duyusal algilar arasmndaki karmasik iliskiyi
anlamaya yardimer olmaktadir. Yiyeceklerin sadece besin degil, ayn1 zamanda duyusal ve
psikolojik bir deneyim saglamaktadir.

Norogastronomi ve yeme i¢me tercihleri {izerine yapilan arastirmalar, restoran
isletmecilerine, mutfak calisanlarina ve seflere ¢esitli stratejiler gelistirme konusunda
yardimci olabilir. Duyusal deneyimi zenginlestirerek gorsel olarak sunumlarda yemeklerin
¢ekici bir sekilde servis edilmesi, renk uyumuna dikkat etmek ve tabak diizenine dnem
vermek miisterilerin yemege olan ilgisini artiracaktir. Ayrica koku ve yiyeceklerdeki aroma
uyumu da 6nem tasmmaktadir. Restoranin genel ortaminda da hos bir koku olmas1 miisterilerin
istahin1  artirabilir. Restoran atmosferinin olusturulmasinda, ambiyansa dikkat ederek
1siklandirma, miizik ve genel dekorasyon uyumunun olmasi misafirllerin deneyimini
etkileyen 6nemli unsurlar arasindadir. Rahat ve dikkat ceken bir atmosfer olusturmak miisteri
memnuniyetini artirabilir. Ayrica personelin yeterli egitimi alarak yiyeceklerin 6zellikleri, tat
profilleri ve sunumlar1 hakkinda bilgi sahibi olmalari, miisteri deneyimini olumlu yonde
etkileyecektir.
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	Yaparel, C. & Elmacı, Y. (2016). Tat-Koku İnteraksiyonları, Akademik Gıda, 14(2), 218-224.

