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Oz

Insan yagamu siiresince dogar, biiyiir, yasar ve oliir. Gecmisten giiniimiize siirekli bir degisim
igerisinde olan gastronomi alanina M.O. I yy. ile M.S. TIL. yy. tarihleri arasinda yasadiklar
diisiiniilen ve Latin Apiciuslar tarafindan ortaya gikartilan ilk yemek tariflerinin bu degisime
onciiliik ettigi diisiiniilmektedir. Giiniimiizde yiyecek ve igeceklerden alinan zevklerin
arttirilmas: igin ortaya pek ¢ok yeni akimlar ¢tkmaktadir. Bunlardan birisi diinya genelinde
titkkenmekte olan kaynaklarin ve her gecen giin hizla artmakta olan insan niifusunun beslenme
sorunlarmma ¢oziim {iretmek adina ortaya c¢kan gastronomi akimlarindan birisi de
“noérogastronomi”dir. Norogastronomi bes duyu organina hitap ederek farkli algilar
yaratmaktadir. Insanlar ayni yemekleri yemelerine, ayni igecekleri igmelerine ragmen farkl
lezzetler algilayabilir. Bunun en biiyiik sebebi beynimiz ile lezzet algisi arasindaki iligkidir.
Gordon M. Shepherd “insan beyni lezzet sistemi” ile gidalar ve duyular arasindaki iligkiyi
agiklamigtir. Yakm bir gegmise sahip olan norogastronomi insan beyni ile yiyecekler arasindaki
iligkiyi inceleyerek bilim ve gastronomiyi yakinlastirmigtir. Bu sayede ndrogastronomi insan
hayatinin daha kaliteli bir hale gelmesine katki saglamakta ve duyularimizla lezzet algilarimizda
degisiklikler olabilecegini gostermektedir. Bu sebeple bu ¢alismada norogastronomi alaninda
hazirlanmis olan ¢alismalar literatiir taramas1 yontemiyle bir araya toplanmaya ¢alisilmistir ve
ilgili alan yazmna katki saglamasi amaclanmistir. Calismanin sonucunda, norogastronomi
alaninda yapilan aragtirmalarda son yillarda artis gozlemlendigi ve hem pazarlama hem de
gastronomi alaninda 6neminin giderek artti§1 sonucu ortaya ¢ikmustir.
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Abstract

Human beings are born, grow, live, and die throughout their lives. It is believed that the first
recipes, which were thought to have emerged between the 1st century BC and the 3rd century
AD and were attributed to the Latin Apicius, played a pioneering role in the continuous change
in the field of gastronomy from past to present. Nowadays, there are many new trends emerging
to enhance the pleasure derived from food and beverages. One of these trends, which aims to
address the nutrition problems caused by the depletion of resources and the rapidly increasing
global population, is "neurogastronomy." Neurogastronomy creates different perceptions by
appealing to the five senses. Even when people eat the same dishes or drink the same beverages,
they can perceive different flavors. The main reason for this is the relationship between our brain
and our sense of taste. Gordon M. Shepherd explained the relationship between food and senses
through the "human brain flavor system." Neurogastronomy, which has a relatively recent
history, has brought science and gastronomy closer by examining the relationship between the
human brain and food. In this way, neurogastronomy contributes to improving the quality of
human life and demonstrates that there can be changes in our sensory perceptions and taste
experiences. Therefore, this study aims to gather together the studies conducted in the field of
neurogastronomy through a literature review method and contribute to the relevant literature.
The results of the study indicate an increase in research conducted in the field of
neurogastronomy in recent years, emphasizing its growing importance in both marketing and
gastronomy.
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GIRIS

Atesin kesfi ile birlikte insanlar avladiklari hayvanlari ¢ig yemektense pisirerek yemeyi
deneyimlemislerdir. Bu sayede pisirme yontemlerinin ilk adimlar1 atilmistir. Degisen yasam
kosullar1 ve insanlarin yemek aliskanliklari zamanla degismeye ve gelismeye baslamistir.
Gastronomi terimi, 1801 yilinda Fransa'min hukukgularindan Joseph Berchoux tarafinda
kullanilmis olup (Sipahi, Ekincek ve Yilmaz, 2017: 382), Yunanca ‘da “Gaster” yani mide ve
“nomy” yani kanun anlamina gelen iki kelimenin birlesmesi ile ortaya ¢ikan bir kelimedir.
Gastronomi, Almanca ‘da giizel yemek pisirme sanati, Italyanca’ da miikemmel yiyecekler
hazirlama sanati, Ispanyolca’ da iyi masa hazirlama sanati, Fransizca’ da iyi yeme ve iyi yemek

hazirlama sanati gibi baglica tanimlamalarin yam sira pek ¢ok tanima sahiptir (Sarngik ve Ozbay,
2014: 523)

1801 yilindan 2022 yilma kadar yemek yeme aligkanliklar1 degisen insanlar yeni olusumlarla
birlikte farkli yemek yeme tercihlerine yonelmislerdir. 20. yiizyilda turizm endiistrisinde
gerceklesen degisimler sonucunda yiyecek-igecek endiistrisi de etkilenmistir. (Yilmaz, 2020: 20)
Teknolojik gelismeler, arz-talep, gelir diizeyleri, egitim diizeyleri, isletmeler aras: rekabetlerin
ortaya ¢ikmasi vb. durumlar sonucunda gastronomi alani bu degisimlerden etkilenerek cesitli
akimlar1 da beraberinde getirmistir (Erdem ve Akyiirek, 2017: 104-105). Bu akimlardan ilki 1920°1i
yillarda ortaya ciktig1 diisiiniilen fast-food akimidir. Bu akimin Amerika’da sokak lezzetlerinden
biri olan Hot-dog arabalarinin sokaklarda satis yapmasiyla yayginlasti§1 bilinmektedir. Bu
akimin ardindan onu takip eden slow food (yavas yemek yeme akimu), fiizyon mutfak (Farkl
kiiltiirlere ait olan {iriinleri birlestirerek yapilan yemekleri temsil eden akimi), molekiiler mutfak
(deneysel mutfak akimi), rafine mutfak, ndrogastronomi vb. akimlar1 gelmektedir (Yildiz ve
Yilmaz, 2020: 20-21).

Bu calisma, nérogastronomi literatiiriine katki saglamak amaciyla hazirlanmistir. Son yillarda
nordgastronomi alaninda hem akademik hem de laboratuvar ortaminda deneysel ¢alismalar hiz
kazanmistir. Dolayisiyla, nérogastronomi alaninda hazirlanmis olan g¢alismalarin bir arada
toplanmasi ve alan ile ilgili calisan ve merak duyan bireylerin, konular hakkinda daha ayrintili
bilgiye ulasmasi hedeflenmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Orta Cag’da yasanmaya baslayan endiistriyellesme sonrasi mutfakta ti¢ biiyiik degisimden s6z
edilebilir. Bunlardan ilki 1400’lerde baslayip 18007lii yillara kadar dayanan Avrupa
Merkantilizm1l donemini kapsayan stiregtir. Bu stire¢ gida triinlerinin takas yoluyla
aktarilmasini ve merak olgusuyla birlikte yeni gida {iriinlerinin ortaya ¢ikmasin saglamustir.
Ticaretle birlikte Amerika ve Asya arasinda etkilesimlerin yasanmasi bolgesel gida iirtinlerinin
de bu etkilesimden etkilenmesini saglamistir. Tkinci olarak 17. yiizyildan 20. yiizyila kadar
yaganan kiiltiirel, ekonomik ve sosyal anlamda biiyiik degisimlerin yasandig1 goclerdir. Bu
gocler sayesinde toplumlar kendilerine ait olan yiyecek geleneklerini, bitki tohumlarmi ve
hayvanlarmi yanlarinda gotiirerek yiyecek-icecek alaninda muazzam degisikliklere 6n ayak
olmustur. Son olarak c¢agdas kiiresellesme donemi gida ile ilgili bilgilerin gelisen teknoloji
sayesinde hizla aktarilmaya baslanmasi gida tiretimi ve tiiketimi agisindan olduk¢a 6nemlidir.
Yemek ve pisirme stilleri, fiizyon pisirmeyi ascilar ve restoranlar i¢in kullanilabilir hale
getirmistir (Hall ve Mitchell, 2006: 71-84).

* Merkantilizm: Giiglii ekonomi icin ihracat: {ist diizeye ¢ikartip ithalat1 en aza indirmek {izere
tasarlanmis ekonomik bir politika.
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Orta Cag, beslenme bicimine de etkisi olan gelir diizeyinde ve sosyal statiide farkliliklarin
olmasindan 6tiirti farkli mutfak kiiltiirlerinin olusumuna 6n ayak olmustur. Bu donemde mutfak
sanatlarina olan ilgisiyle taninan ve asgilik meslegine saygisi bulunan Fransa Krali XIV. Louise,
mutfak akimlarindan biri olan Rafine mutfagin olusumuna katki saylamistir. Bir diger husus 1651
yilinda Frangois Pierre’in yaymmlamis oldugu “Fransiz Sef” isimli kitabimin Rafine mutfagin
olusumuna katki sagladigr bilinmektedir. Yemek sunum sekli ve hazirlamigi dikkate almarak
iilkelerin mutfaklarindan etkilenen ve yeni bir bakis acis1 getirerek Fransa’da ortaya ¢ikan bir
digeri de “yeni mutfak” akimidir. Bu akim (Nouvelle Cuisine), yemegin lezzetinin yaninda
sunum seklinin de 6nemli oldugunu vurgulamaktadir. Bu sayede yeni mutfak akimi ile
sunumlara daha 6zenli, sistematik ve bilimsel bir bakis agisiyla yaklasilmaya baglanmistir (Erdem
ve Akyiirek, 2017: 106-107).

URETIM VE TUKETIME DAYANAN GASTRONOMIK AKIMLAR
Hizli Yemek (Fast Food)

Gelisen teknoloji, calisma hayatinin yogunlugu, zamansal sorunlar ve gelirler kisithilig:
insanlarin beslenme alanindaki degisimlerine 6n ayak olmustur. 1920 yilinda karsimiza
¢ikan ve hizli yemek yeme aligkanligi edinilmesine destek olan “hot-dog” arabalarinin
sayisinin artmasi sonucu “Fast-Food” akimi ortaya ¢ikmigtir. Bu akimla birlikte 28 yil sonra
ilk fast food restorani olan McDonald’s (1948) Maurice ve Richard isimli kardegler tarafindan
Kaliforniya’da faaliyet gostermeye baslamistir. O tarihten bu yana insanlarin ihtiyag
duydugu yemek yeme faaliyeti fast-food (hizli yemek) akimu ile birlikte daha hizli, kolay ve
pratik bir hal kazanmustir (Yildiz ve Yilmaz, 2020: 21; Erdem ve Akytirek, 2017: 108).

Yavas Yemek (Slow Food)

1989 yilinda hizli yemek yeme akimi olan Fast-Food akimina tepki olarak ortaya ¢iktig: bilinen
yavas yemek yeme akimi yani Slow Food akiminin temel felsefesi temiz, iyi ve adil yiyecek ve
iceceklerin varligma yonelik kurulmustur. Bu sayede sagliksiz beslenmek ve hizli yemek yeme
eylemi yerine yavas ve saglikli beslenme fikrini giin yiiziine gikartmistir (Oztiirk ve Gorkem,
2014: 12-13).

Surf and Turf

Iki {ilkenin bir arada yaptig caligmalar sonucu Surf and Turf ortaya gtkmustir. Amerika ve
Avusturalya’da baglayan Surf and Turf akimi ve tiim diinya tarafindan ilgi géren bu akim protein
alaninda zengin bir beslenme tarzini benimsemistir. Daha ¢ok kirmizi et ve balik iiriinlerinin
tercih edildigi gozlemlenmistir. Segilen tiriinlerin gorselligi kadar kalitesi de 6nem tasimaktadir.
Gorsellik ve lezzetin 6n planda oldugu bu akim giiniimiizde liiks restoranlarin meniilerinde
bulunmakla birlikte hizla yayilmaya devam etmektedir. (Akdag vd., 2016: 273-274).

Norogastronomi

Norolog? Gordon Murrar Shepherd 2006 yilinda “Norogastronomi” kavramini Nature
makalesinde ilk kez kullanan isim olmustur. Norogastronominin temeldeki felsefesine gore

2 Norolog: Sinir hastaliklar: bilimi
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yeme-icme agizda baslayarak beyinde bitmektedir. Beyin yiyecek ve icecekleri farkli olarak
algilamaktadir. Renkler, dekorasyon, yemek secimlerinde kullanilan tabak ¢atal ve kasiklar vb.
tiim yeme eyleminde lazim olan arag ve geregler nérogastronomiye uygun sekilde hazirlanarak
yemek ile beyin arasindaki iliskilerin incelenmesiyle birlikte bu akim restoranlarda kullanilmaya
baslamustir (Ozata Sahin, 2020: 169-170).

Organik Tarim

1940 yillarinda Kuzey Avrupa’da ortaya ¢ikan organik tarim akimi gelismis ve kendini
gelistirmeye devam eden iilkeler tarafindan yayginlasmigtir. Organik tarim tam bir tanima sahip
degildir. Lampkin’in (1990) makalesinde dendigine gore “biitiinciil, uygar, cevresel ve ekonomik
olarak siirdiiriilebilir sistemler olusturmay1 amagclayan bir tarim yaklagimi” organik tarimin
tanmmudir. Giibresiz, ilagsiz tarim ve dogal tarim oldugu diisiiniilse de dogru bir tanim oldugu
sOylenemez (Demirytirek, 2004: 64; akt. Babaoglu, 2022).

Dikey Tarim

Diinya niifusundaki artis sonucu yiyecek icecek sektoriine yonelik yeni yontemler aranmaya
baslandi. 1999 yilinda dikey tarim ile giindeme gelen bu kavram geleneksel tarima gore daha
az su gerektirmektedir. Uriiniin topraktan tabaga kadar gegen siirecinin gelismis teknoloji
ile dikey bir sistemle yapilmasidir. Dikey bir sekilde yapilma sebebi yatay anlamda ¢ok fazla
yer kaplamasinin 6niine ge¢cmektir. Topraga baghiligi en aza indirmeyi saglayan dikey tarim
geleneksek tarima kiyasla enerji tasarruf saglamaya yaramaktadir. Ekinlerin biiyiime siireci
bilgisayarlarla kontrol edilerek mahsul kayiplarinin oniine gegilmektedir (Bingol, 2015: 92-
93).

Yesil ve Tematik Restoranlar

Artan niifus ve yenilenemeyen enerji kaynaklarimin kullanimmin artis1 sonucu kaynaklar hizla
tiikkenmeye baslamigtir. Su, fosil yakitlar, niikleer enerji vb. kaynaklarin hizla titkeniyor olmasi
yesil restoranlarin olusumunu hizlandiran bir etken olmustur. Cevresel sorunlarin bilincinde
olan tiiketiciler bu sorunlarin yarattig1 olumsuz etkileri en aza indirebilmek icin yesil restoranlara
yonelmislerdir. 1990’1 yillarda kurulan “Yesil Restoranlar Birligi” Amerika’da kurulmus olup
kar amaciyla hareket etmeyerek yesil yonetim uygulamalarini restoranlarda uygulamaya
baslamislardir. Yesil restoranlarin su verimliligi, siirdiiriilebilir gastronomiyle birlikte yiyecek-
icecek, kullanulan enerji, kimyasal irtinlerin kullanimi ve kirlilik, yeniden kullanilabilir ve ¢evre
dostu olan kullan-at malzemeler, atik azaltma ve geri doniisiim vb. hususlarda 6zen gostermeleri
gerekmektedir. Miigterilerin tabaklarinda kalan yemeklerin paketlenmesi, yemek ve ekmek
atiklarinin barmaklara bagislanmasi, pet siseler yerine bardaklarda su tiiketimi vb. durumlar
yesil restoranlarin temelini olusturarak tasarrufu 6n planda tutmay1 saglamaktadir (Ipar, Babag
ve Kok, 2020: 261-262).

Tematik restoranlar monotonlagan3 hayatin igerisinde yenilikler arayan insanlarin gerceklerden
kagmak amacryla bagka bir zaman ve yerde yagadiklar1 hissiyatin1 uyandirmak adina bulunmusg
bir akimdir. Yiyecek ve igecek ikinci planda olup hissettirilen hava ve yaratilan atmosfer birinci
planda tutulmustur (Ozer, Akbulut ve Cevik, 2015: 2-5).

3 Hep ayn1 bi¢cimde, degismeksizin siiriip gitmek, tekdiize bir duruma gelmek.
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NOROGASTRONOMI

Shepherd 2006 yilinda “Norogastronomi” kavramini makalesinde kullanarak néroloji ve gida
arasinda bir baglant1 oldugunu ileri siirmiistiir. Agizla baglayan yemek yeme siirecinin beyinde
bittigini ileri siiren Shepherd renk, koku, dekorasyon, tat, kullarulan tabaklar, catal bicak
takimlar1 vb. yeme i¢me eylemi siiresince lazim olan tiim materyallerin bu siireci etkiledigini ileri
stirmiis ve bu yonde ¢alismalar yapmistir (Ozata Sahin, 2020: 169).

Gastronomi Tiirk Dil Kurumu Sozliigiinde (TDK) "hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi" olarak tanimlanmaktadir. Larousse Gastronomique'nin (1988) makalesinde ise
gastronomi, "iyi yemek, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi” seklinde tanimlanmistir (Sarusik, Ozbay, 2015: 264).

Yemeklerden edinilen deneyimlerin iyilestirilmesinde, obezitenin tniine gecilmesinde, insanlar
icin saglkli olarak kabul edilen yiyeceklerin lezzetli olarak algilanmasinda, parkinson ve
alzheimer gibi beyinle dogrudan alakali hastaliklarin olusturdugu tat duyusunu olumsuz
etkileyen faktorlerin ortadan kaldirilmasi gibi pek ¢ok hususta calismalar yapilmaktadir (Ergetin
ve Glines, 2022:3734).

Duyular ve Yemek Arasindaki iliski

Norolog Gordon M. Shepherd (2006) makalesinde lezzet algisinin insan davramslarinin en
karmasgik olanlarmdan birisi oldugunu éne siirmiistiir. Insan beyni, hafiza, duygu, dil sistemleri
gibi pek cok alanla iligkilidir. Bu nedenle noral mekanizmalar yiyecek tercihlerimizi yaparken
bize destek olur ve beslenme hakkinda Oneriler iiretmemizi buna gore beslenmemizi saglar
(Spence, 2006:316-320). Gordon Murrar Shepherd “insan beyni lezzet sistemini” aragtirarak
koklama, gorme, tat alma, dokunma ve isitme duyularini analiz ederek arastirmalar yapmuistir
(Shepherd, 2012: 327). Koklama, goérme, tat alma, dokunma ve isitme duyular1 insanlarin yemek
yeme anlayislarmi degistirebilir. Psikolojik baglamda “uyaran” olarak adlandirilan duyusal
deneyim ve tetikleyicilere verdigi tepkiler yemek ve duyular arasindaki olumlu ve olumsuz
iliskiyi aciklamaktadir (Boyaci, 2019:12). Koklama, gorme, tat alma, dokunma ve isitme
duyulariyla edinilen bilgiler ve deneyimler duyusal deneyim olarak tanimlanmaktadir. Bu
duyusal deneyimler insanlarin yemekler iizerindeki fikirlerinde degisiklik gostermesini
saglamaktadir (Cankiil ve Uslu, 2021: 70).

Tat ve Lezzet iliskisi

Tat TDK sozliigiinde “Canlilarin besinlerdeki ugucu olmayan bilesikleri damak, bogaz ve dil
ylizeyindeki mukoza noktalar1 araciigiyla algiladifi duyum” anlamina gelirken, lezzet “agiz
yoluyla alinan tat” anlamina gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu Sozliigii). Tat ve lezzet kavramlari
anlam olarak aymni kullanulsa da birbirlerinden oldukga farkli kavramlardir. Temel lezzetler
denildigi zaman aklimiza ac, tatl, eksi ve tuzlu gibi lezzetler gelmektedir. Bunlara ek olarak pek
cok aragtirmacinin da kabul gordiigii bir tat bileseni vardir. Umami yani “lezzetli tat” olarak
bilinen bu tat bileseni 1908'li yillarda Kikunae Ikeda isimli Japon bir aragtirmaci tarafindan
bulunmustur. Bu temel tatlara ek olarak metalik, yag asidi, kokumi vb. on bese yakin tat
bileseninin de bulundugu ileri siiriilse de su anda ¢ogu arastirmac: tarafindan bu bes tat bileseni
kabul gormektedir. Tat ve lezzet kavramlarindaki hatalar genellikle gidalardan bahsedilirken
meyvemsi, yanik, otlu, narenciyeli vb. gibi bilesenlerin tat olgusuyla bagdastirilmasidir. Oysa bu
bilesenler gidalardan alinan tat degil lezzet olgusunu temsil etmektedir. Tat ve lezzet bilesenlerini
ayirt etmenin en basit yolu burnunuzu kapatarak bir iiriiniin tadina bakmaktir. Yenilen ve igilen
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iirtiniin tad1 burnumuz kapaliyken yani koku bilesenleri kullanilmadiginda algilanir, lezzeti ise
koku ve tat bilegenlerinin ortak caligmasiyla algilanabilir (Spence, 2017: 34-36).

Tat Tomurcuklar1

Tat tomurcuklar: dil ylizeyinde bulunan, yiyecek ve icecekler tarafinda uyarilmasiyla birlikte
duyu hiicrelerinin beyne iletilmesinde gorev oynar. Tadi olusturan bilesikler, tat alma
dilimizdeki tat tomurcuklar1 araciiiyla tiikiiriikte iiretilir (Shepherd, 2012: 201).

Gorme ve Lezzet iliskisi

Gorme eylemi gozde baslamaktadir. Beyinde bulunan gorme korteksine uzanan olaylarin
toplulugu olarak tanimlanmaktadir. Isigin retina {izerine diismesi sonucu fotoreseptor hiicreleri
aktive olur ve insanlar bu sayede goriirler (Altintas, 2013: 116; akt. Uguk, 2022: 27).

Primer
GOrme
Korteksi

Uyaran

Sekil 1.Gorme Siireci, Yazar Tarafindan Olusturulmustur.

Yemegi gordiigtimiiz andan itibaren o yiyecekle ilgili ge¢mise ait deneyimlerimiz ve anilarimiz
canlanur. Hafizamizin dopamin salgilamasi sonucu agzimiz sulanur. Popiiler bir tabir olan
gozlerimizle yemek kavrami yemek hakkinda beklentilerimizin sonucu ortaya ¢ikmistir.
Yemegin gorsel sunumu, yiyecegin duyusal nitelikleri kadar zengin ve 6nemlidir (Deroy,
Flavour, 2014:2).

“flk tadin her zaman gozlerle bagladigini” belirten Romali gurme Apicius, Yang'in (2011)
makalesinde dendigine gore “bir yemegin gorsel hissi, lezzeti kadar énemlidir.” climlesi gérme
ile lezzet arasindaki iliskiyi bize anlatmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2021: 70). Copur ve Icli (2008),
cisimleri gordiigiimiiz anda ilk dokuz saniyede renk bilesenlerinin algilandig1 ve cisimlerin
%78ini gorerek algillandi@ini belirtmiglerdir. Renk, TDK sozliigiinde “cisimler tarafindan
yansilanan 151 gozde olusturdugu durum” olarak tanimlanmaktadir (TDK).

Michel, Velasco ve Spence’in (2014) Vasili Kandinsky’den (1866-1944) esinlenerek yapmis oldugu
bir deneyde, tabakta bulunan gidalarin renkleri ve dengeleri arasindaki uyumu yemek yiyenlerin
yedikleri yemege yonelik algilarinda degisiklikler meydana geldigini saptamiglardir (Uguk, 2022:
27-28).
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Kandinsky - Yiyeceklerin Diizenli Sunum Diizgilin Sunum
Ilham Verici Sanatsal
Sunumu

Sekil 2. Kandinsky'nin Tablosuna Benzetilen Salata Sunumlar1
Kaynak: Flavour, 2014.

Arastirmada 30 erkek ve 30 kadindan olusan 60 katilimei vardir. Oxford Universitesi Deneysel
Psikoloji Boliimii Etik Kurulu tarafindan onaylanan bu deney renk ve uyum gibi gorselligin
tlizerinde etkisi olan ozelliklerin, yemek yiyenlerin gidaya yonelttikleri algilarinda nasil bir
degisiklik meydana geldigini arastirmislardir. Arastirma 17 farkli malzemeden olusan 3 tiir 6ge
icermektedir: Sebzeler, soslar ve cesniler.

Sebzeler: Kurutulmug Portobello dilimi, pismis ve ¢ig brokoli filizi, shimeji mantarlar (tath sirke
tursusu ile kisaca kaynatilir), ¢esitli hindiba salatasi, ince brunoises halinde kesilmis ¢ig kirmizi
ve bir dilim ¢ig kirmizi biber, sar1 biber, {i¢ dilim kirmizi biber kabugu ince jiilyen, ¢ig karnabahar
filizi, yarim dilim ¢ig sar1 biber, bes dilim mange-tout ince jiilyen ve yarim mange-tout.

Soslar: pancar piiresi, karnabahar ve limon otu kremasi, havug piiresi, kalamar miirekkebi ile
mantar 6zii ve son olarak pepperoncino yagi.

Cesniler: Maldon deniz tuzu ve Ispanyol zeytinyag1.

Sekil 3. Deneyin Yapildigi Ortam

Kaynak: Flavour, 2014.

Salata sunumlarinin ilkinde kullanilan malzemeler ressam Kandinsky'nin {inlii tablosuna
benzetilerek, ikincisinde biitiin malzemelerin sosla harmanlandig1r ve iiglinciisiinde salata
malzemelerinin belli bir diizenle yerlestirildigi goriilmiistiir. Katillmalardan sunum ve tat
yogunlugu ile ilgili anket doldurmalar1 istenmistir. Sunumu ile ilgili anket sorular1 salatanin
tadina bakilmadan, tat yogunlugu ile ilgili anket sorular1 tadina bakildiktan sonra
doldurulmustur. Anket sonuglar1 incelendiginde iinlii ressam Kandinskynin tablosuna
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benzetilerek hazirlanmis olan salatanin tadinin diger salatalara oranla daha lezzetli oldugunu,
daha ¢ok sevildigini ve bu salata i¢in 6denecek olan parasal degerin daha az 6nemsendigi sonucu
ortaya ¢ikmistir (Flavour, 2014: 2-3).

A\

J’ U

Soldaki: FHafif Banket Servis Takiirng
Sasdaki Ay Banket Servis Takirnas

Sekil 4. Kullanilan Banket Takim1
Kaynak: Flavour, 2015.

Michel, Velasco ve Spence’in (2015) bir diger deneyinde iki grup arastirmaciya {i¢ gesit yemek
servis edilmistir. Baslangi¢, ana yemek ve tatlidan olusan bu {i¢ gesit yemek servis takimlarinin
kalitesi ile yenen yemekten almman memnuniyet arasindaki iliskiyi arastirmak amagh
aragtirmacilara servis edilmistir. Bu arastirmada kullanilan catal-bigak kalitesinden ote tatli
tabaginda kullarulan renk ve sekil, yenen yemekten keyif alip almama durumu test etmektedir.
Arastirmanin sonunda agir metalden yapilan banket servis takimiyla yenilen ana yemegin yerine
hafif metalden yapilan banket servis takimiyla yenilen yemek deneklere daha lezzetli gelmistir.
Bu arastirmada, servis edilen tath farkli sekillere sahip olan ve farkli renklerdeki tabaklarda servis
edilmistir. Bu sayede tabagin rengi ve sekli, tadmin begenilip begenilmemesi arasindaki etkisini
6lgmede yardimcr olmustur. Beyaz yuvarlak sekle sahip olan tabakta sunulan tatli, siyah kare
sekline sahip olan tabakta servis edilen tathya gore daha az begenilmistir (Flavour, 2015: 3).

Tablo 1. Renkler ve Renklerin Kisiler Uzerindeki Etkileri

Renkler | Renklerin Kisiler Uzerindeki Etkileri
Beyaz Saflig, acikligy, seffafligi ve temizligi cagristirmaktadir. Beyaz renk tiim renkleri temsil etmektedir.
Kirmiz Sevginin rengi olarak bilinen kirmizi, hareketliligi, cesareti, comertligi ¢agristirmaktadir. Fazla kullanilmas: tehlikeyi
temsil etmektedir.
Turuncu Zenginlik, uyum, iyimserlik, birlik ve beraberligi cagrishrmaktadir. Turuncu fazla kullanildiginda kaygiy1 temsil
etmektedir.
Sart Genel kas sinirlerinin giiciinii arttirdig ileri siiriilen tek renktir. Zihinsel aktiviteyi gelistirmekte ve canlandirmaktadir.
Bereket, sadakat ve entelektiielligi cagristirmaktadir. Giiven ve 0zgiirliigii temsil etmektedir.
Yesil Doganin her kdsesinde var olan yesil, yatistiricihigi cagristirmaktadir. Siikf{inet, tabiat ve {iretkenligi temsil etmektedir.
Mavi Nezaket, memnuniyet, sefkat, sakinlik, rahatlamay1 ¢agristirmaktadir. Mavi 1s1k uykuyu artirici, rahatlatict ve agr
kesiciyi temsil etmektedir.
Mor Soylular ve aristokratlar tarafindan kullanilmigtir. Urkiitiicii ve kafa karigtiricr bir renk olan mor agki, melankoligi,
asaleti temsil etmektedir.
Siyah Uyusmazliklari, gatigmalari, iiziintiiyii, suglulugu ve pismanhg ¢agrisirmaktadir. Siyah - beyaz, gece - giindiiz gibi
zitliklar1 temsil eden siyah ayni1 zamanda rahatlatic1 sonsuz bir etkiyi de temsil etmektedir.

Kaynak: Flavour, 2015.

Piqueras-Fiszman ve Spence (2011)'in yaptig1 arastirmalardan birisinde de kirk kisilik bir grupla
yapilmig olan arastirmada 12 adet yiyecek; yesil, mavi ve kirmizi renklere sahip ambalajlarla
paketlenmistir. Arastirmacilardan gidalarm saghk ve tathlik oranlarmmin degerlendirilmesi
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istenmistir. Yesil ve mavi paketli iirtinler daha saglikli, kirmizi paketler ise daha tath
bulunmustur (Yilmaz, Akay ve Er, 2021: 147).

Van der Laan vd., (2011) arastirmasinda 246 kisiyle yapilan arastirmada yemek goriintiisiiyle
noral aktiviteler arasindaki iliski incelenmistir. Arastirmalarda yiyecek ve igeceklerin
se¢imlerinin gérme sistemi tarafindan yonlendirildigi sonucuna ulasilmistir (Uguk, 2022: 28).

Koku ve Lezzet iliskisi

Koku alma duyusu, agiz ve burunda bulunan kemoreseptorler sayesinde beynin koku alma
korteksine iletilmesi sonucunda algilanan duyumlardan biridir. Nefes alip verme iglemi koku
duyusuyla gerceklesir. Yani havadaki koku molekiillerinin algilanmasi olarak da tanimlanabilir
(Cankiil ve Uslu, 2021: 71).

TDK sozliiglinde “Nesnelerden yayilan kiigiiciik zerrelerin burun zari tizerindeki 6zel sinirlerde
uyandirdigl duygu” dur (TDK).

Bir¢ok insan koku duyusunun diger duyulardan daha ¢nemsiz oldugunu diisiinse de koku
yedigimiz yiyeceklerin lezzetlerini algilamada 6nemli rol oynar. Bazi arastirmacilar kokunun
lezzeti %80-90 oraninda etkiledigini iddia etmiglerdir. Kokular ve tatlar farkli durumlarda farkl
olarak algilanabilmektedir. Koku algis1 olmazsa tat duyusu da zayiflar ve kaybolur (Boyaci, 2019:
25-26).

Orthonazal .
Koklama ‘\
° - —

Retronazal
Koklama

/ /

Sekil 5. Koklamanin Béliimleri

Kaynak: Klosse, 2010.

Koku duyusu orthonazal ve retronazal bolge olmak tizere iki uyarandan olusur. Orthonazal
bolge koku algisi nesnelerin uzakhigl ve yakinli§ini, retronazal bdlge koku algis1 aromanin ve
agizdan alinan gidalarin tanimlanmasin saglar (Boyaci, 2019: 26).

Spence (2017) 6grenciler {izerinde bir arastirma yapmustir. Arastirmalar sonucunda 6grencilerin
manipiile edildigi taktirde koku ve tat algisinin degistigini gostermistir. Uyguladigr kor tadim
testiyle birlikte farkliliklar1 belirlemeleri istenen panel konusmacilarmin da ¢ogu zaman fark:
anlayamadiklarini ifade etmislerdir. Ayrica Spence gore gidalara disaridan ilave edilen yapay
cigek kokusu tepkilerin genetige gore degisiklik gosterdigini ileri siirmiis, vanilya kokusunu
diinyadaki insanlarin %1’inin alamadig1 goriisiinii ileri stirmiistiir (Uguk, 2022: 31).
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Isitme ve Lezzet Iliskisi

Lezzet ile iliskilendirilen bir diger duyu da isitmedir. Koku kadar ses ve miizikler de lezzeti
etkiler. Isitme kulaktaki mekanoreseptorler tarafindan beyne iletilir. Beyindeki isitme korteksine
iletilen mekanoreseptdrler sayesinde duydugumuzu algilariz. Bir yiyecek yenilirken ¢ikartilan
ses, bir yiyecek hakkinda belli bilgilere sahip olunmas: saglanabilir. Sertlik ya da yumusaklik,
citirhik ya da piiriizliik, olgunluk ya da olgunlasmamuglik vb. bu bilgilerden bazilaridir. Bir elmay1
isirdigimizda ¢ikan ses ve c¢ene kemiklerinin sesin titresimine verdigi tepki isitme ile lezzet
arasindaki iligkiye bir 6rnektir. Sesin yiiksekligi ve sesin net olmasi yenilen yiyecekten ¢ok keyif
aldigimmizi diigtinmemizi saglar. Tat almamizin gelismesine vesile olan bu sesler yemek yeme
deneyimini de gelistirmektedir (Rhind ve Law, 2018: 34-35).

Yemek sunumu yapilirken ortam sesleri, servis personellerinin ¢ikardig: sesler, yemekten gelen
sesler vb. kisilerin yemege olan begeni duygusunu etkiler. Spence (2012) yemekle miizik
arasindaki iligkiyi agiklarken, miizik esli§inde sunulan yemegin daha ¢ok begenildigini ileri
stirmiigtiir (Uguk, 2022: 34).

Lezzet ve isitme iliskisi arasinda bazi arastirmalar yapilmistir. Bunlardan biri Oxford
Universitesi'nin is birligiyle hazirlanmis olan ve Ingiltere Yemek Miizesi'nde yapilan bir
deneydir. Chocophonica adi verilen bu sosyal deneyde miize igerisine dort kuliibe
yerlestirilmistir. Kuliibelerin icine cikolata ve bir kulaklik yerlestirilmistir. Katilimcilardan
kulaklig1 takarak talimatlari dinlemeleri istenmistir. Katihmailar kulaklhigr takip talimatlara
uyarak tatlar1 ayni olan cikolatalar1 yemislerdir. Cikolatalar1 yedikten sonra katilmcilar
kuliibelere birakilan anketleri doldurmuslardir. Doldurulan anketlerde kulakhi§in diger
tarafinda talimatlar1 sdyleyen kisinin sesi kalin tondaysa ¢ikolatanin bitter, ince ve yumusak
tondaysa cikolatanin siitlii oldugu sonucuna varilmistir. Yenilen yiyeceklerle ses tonu arasmdaki
iligkiyi agiklayan bu deney Bompas & Parr ajansi ve Space Doctors tarafindan yapilmistir (Ozata
Sahin, 2020:171).

Ug Michelin y1ldizli sef Heston Blumenthal, yemegin tiim duyularla hissedilmesi gerektigini 6ne
stirmiistiir. Sef Heston Blumenthal Fat Duck isimiyle bilinen deneysel restoraninda “denizin sesi”
isimli yemegi meniisiine eklemistir. Bu yemegin servisinde tabakta deniz iiriinleriyle birlikte
denizi animsatmasi igin kum gibi goziiken kirintilar ve kopiikler eklenerek denizin esintisi
yasatilmaya calisilmistir. Restoranda yayilan deniz kokusu esliginde yemegin yaninda deniz
kabuguna yerlestirilmis elektronik miizik dinleme cihaz1 masaya servis edilmektedir. Bununla
birlikte isitsel unsurlarin yemek yeme deneyimini olumlu yodnde etkiledigini gostermistir.
(Y1lmaz, Akay ve Er, 2021:150-151).

Crisinel, Cosser, King, Jones, Petrie, Spence’in (2012) yapmuis olduklar: bir deneyde 12 kadin, 8
erkek katilimci olmak tizere 20 kisi {izerinden bir deney yapmuslardir. Katilimcilarin koku ve tat
bozukluklarmin olmadigini, isitme sorunlarimin bulunmadiginin  tespiti  yapilmustir.
Katiimailardan sekerleme tatmalarmin istenecegi ve bu deneyin tahmini 10 dakika siirecegini
sOylemislerdir. Katilimcilarin onaylar1 alindiktan sonra deneysel arastirma mutfagi olarak
bildigimiz The Fat Duck mutfaginda hazirlanan sekerlemeler 225 gram rafine edilmemis pudra
sekeri, 50 gram Tate ve Lyle pekmezi, 50 gram Tate ve Lyle altin surubu, 37 gram tuzsuz tereyagy,
3 gram sodyum bikarbonat ve 3 gram sofra tuzu kullamilarak yapilmistir. Deney karanlik bir
kabinde bilgisayar monitoriiniin karsisinda bulunan masada oturan katilimecilarin belli talimatlar
sonucu yedikleri sekerlemelerden mouse yardimiyla bilgisayar monitoriinde ¢ikan sorulara
cevap vermesiyle olusturulmustur. Katilimcilar isitsel uyaran olarak kulaklik takmislardir.
Katilimcilarin 6nlerindeki masanin iistiine ayni olduklari bilgisi verilmeden 4 sekerleme
koymuslardir. Katilimcilara kulakliklarla 70 desibel seviyesinde 40 saniye siirecek sekilde film
miizigi dinletilerek sekerlemelerden ilkinin tadimna bakmalari ve bilgisayar monitoriinde
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karsilarma c¢ikan sorulari cevaplamalar: istenmistir. Deney bitince t-testi kullanilarak verilen
cevaplarin analizi yapilmigtir. Hiiziinlii-algak tonda dinletilen film miizigi dinletildikten sonra
yedikleri sekerlemelerin, Melodik-yiiksek tonda dinletilen film miizigi dinletildikten sonra
yenilen sekerlemelerden daha az tatli oldugu sonucuna ulasilmistir. Sonug olarak miizigin
insanlar {izerinde yarattigi duygu durumu sonucu yenilen ve igilen gidalarin tadmin degisiklik
gosterdigi yapilan arastirmalar sonucu ortaya gikmustir (Crisinel vd., 2012: 201-204).

Dokunma ve Lezzet liskisi

Dokunma iki sekilde yapilmaktadir: Agiz ve el yardimiyla. Dokunma eylemi objelere yapilan
dogrudan temas: temsil etmektedir. Elle dokunma reseptorleri sogukluk, sicaklik, sertlik,
yumusaklik vb. hislerin alinmasini saglarken agizda dokunma koku ve tadi etkilemektedir.
Agzm en 6nemli islevlerinden bir tanesi de gidanin yenilebilir olup olmadig;, igerisinde fiziksel
bir maddenin var olup olmadigy, ciiriik bir tadin bulunup bulunmadigy, tuzluluk, acilik, eksilik
vb. pek ¢ok konuda fikir sahibi olunmasina yardimei olmaktadir. (Cankiil ve Uslu, 2020: 71-72;
Boyaci, 2019: 29-30).

Dil, agiz ve dudagimizda bulunan duyusal reseptorler, agzimiza koydugumuz yiyecek ve
iceceklerdeki bir siirii kimyasal ve fiziksel 6zellikle eslestirilmistir. Bu etkilesim agizdaki yiyecek
ve igeceklerin dokunusu, dokusu ve birakti1 his gibi “agiz hissi” veya “agiz duyusu” olarak
adlandirilan ¢ok sayida duyusal 6zelligin ortaya ¢itkmasimi saglamigtir. Agzimiz ile algiladigimiz
gidalarin dokunus, his ve dokunsal &zellikleri vardir. Bunlardan bazilar1 sunlardir: piiriizsiiz,
kremsi, viskoz, gevrek, esnek, sert, yumusak, kaygan, piiriizlii, buruk, sicak, soguk, 1lik, yakic
ac, tahris edici aci, kolay pargalanir, yapigskan, kuru, dagilan vb. (Shepherd, 2011: 212-213).

Ag1z hissinde, lezzete yonelik ilk iki fikir olusmaktadir. Bunlar biiziilme ve kaplama hisleridir.
Biiziilme hissi asit ve tuz igeren yiyecek ve iceceklerin tiiketildiginde agizda bulunan hiicrelerin
biiziilmesine sebep olmasiyla olugmaktadir (Klosse, 2013: 15).

Yiyeceklerin servis edilme sekli bile yiyeceklerin lezzetlerinin algilarimi degistirmektedir.
Ornegin, piiriizlii yapiya sahip olan kagiklar, yiyecekler tiiketilirken disaridan sodyum ilavesi
yapilmamasina ragmen tuzluluk hissi yaratmaktadir. Dikdortgen sekildeki tabaklarin yerine
yuvarlak ve renkli tabaklarla servisi yapilan yiyeceklerin, tathilik algisi artirdig
diisiiniilmektedir. Oxford Universitesi'nin Crossmodal Arastirma Laboratuvarinda Charles
Spence tarafindan gerceklestirilen deneyde servis takimlarindan catal ve bigaklarin (renk ve
agirlik) insanlar iizerinde biraktig1 etkilere, renk kasiflerine hitap eden yemeklerin nasil
kullanilacagy ile ilgili aragtirmalar yapilmistir. Spence'n bu aragtirmasinin sonucunda, beyaz
tabaklarda servisi yapilan yemeklerin tadinin daha tatli oldugu ve agir catal bigak servis takimi
ile yenilen yemegin hafif catal bigak servis takimi ile yenilen yemekten daha lezzetli oldugu
sonucuna ulasilmistir (Ozata Sahin, 2020: 170).

Betina Piqueras-Fiszman; Charles Spence’in (2011) yapmus oldugu 28'i erkek, 22’si kadin olmak
tizere goniillii olan 50 kisilik deneyde 2 farkli kasik ve iki kasede sunulan vanilyali yogurt
kullanilmistir. Paslanmaz gelik kasik ve metal hale getirilmis plastik kasik, olabildigince gorsel
olarak ayni formata getirilmistir (Fiszman ve Spence, 2011: 359-361).

Katilimcilara kaselerde bulunan yogurtlarin ayni oldugu bilgisi verilmemistir. Katilimcilardan
sirayla olmak kosuluyla 2 kasig1 da kullanarak 2 kasede de bulunan yogurdun tadina bakmalar1
istenmistir. Daha sonra katilimcilardan verilen kagitlar1 doldurmalari istenmistir. Kagitlarda
bulunan begenme, kalite ve tat yogunlugu ile ilgili degerlendirmeler sonucunda kalite ve
begenme algisinin paslanmaz gelik kasik kullanildiginda, plastik kasiga gore daha tistiin oldugu;
tat yogunlugu bakimindan da plastik kasik kullaniminin paslanmaz gelik kasik kullanimina
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etkisinin daha iistlin oldugu sonucuna varilarak catal bicak takimlarmin yiyecekler tizerindeki
algimiz etkiledigi diisiinesine ulasilmaktadir (Fiszman ve Spence, 2011: 359-361).

Sekil 6. Calismada Kullanilan Kagiklar

Kaynak: Fiszman, Spence, 2011.
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Besenme Kalite Tat Yogunlusu

Paslanmaz Celik - Plastik Kasik
Sekil 7. Aragtirma Sonuglar1

Kaynak: Fiszman, Spence, 2011.

AMAC

Bu ¢alismanin yazilma amaci bilim ve gidanin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan takimlardan
birisi olan norogastronomiyi yakindan incelemektir. Norogastronomi koklama, tatma, isitme,
dokunma ve gérme duyular1 yardimiyla beynin nasil davrandiini incelemektir. Karmagik bir
sistem olan beyin yapisi su anda bile bir gizem igerisindedir. Yiyecek ve iceceklerin renkleri,
servis sekilleri, sunum bigimleri vb. faktorler beyin tarafindan farkl algilanabilir ve insan beyni
saghikli ve sagliksiz algisimi tam tersi yonde etkileyebilir. Beyazi siyah, siyahi beyaz gibi
algilayarak lezzetini etkilemeye yardimci olan nérogastronomi akimi yiyecek ve igeceklerden
kaynaklanan saglik sorunlarmin 6niine gecilmesinde de kullanilmaktadir. Norologlar duyularin
karar almada temel rol oynadigini ifade etmektedirler. Bu karar alma siirecinde temel roller
aragtirilarak norobilim ve gastronominin birlesimi olan norogastronomi alaninda yapilan
calismalara katki yapmak amaclanmustir.

YONTEM

Bu calismada, literatiir taramasi yontemi kullanilarak, norogastronomi alaninda yazilmus
yayinlar taranmistir. Bu alanlarda ulusal ve uluslararasi makalelerde, dergilerde, lisans ve
yliksek lisans tezlerinde, kitaplarda ve internet sitelerinde yapilan ayrintili tarama sonucunda
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duyular ve lezzet arasindaki iligkiler dikkate alinmistir. Yapilan ilk arastirmadan son arastirmaya
kadar olan siire¢ incelenerek zaman igerisinde Norogastronominin hangi alanlardan etkilendigi,

giiclii ve zayif yonlerinin neler oldugu gibi verilere literatiir taramasiyla ulagilmigtir.

BULGULAR

Norogastronomi alanina yonelik aragtirmalar 2018 yilindan itibaren hiz kazanmaya baslamigtir.
Caligmalarin ¢ogunda Shepherd tarafindan yazilmis olan “Neurogastronmy” adli kitaptan atif
yapilarak hazirlanmigtir. Norogastronominin literatiire girisi Shepherd’in 2006 yilinda Nature
dergisinde Smell Images And The Flavour System In The Human Brain adli calismay1 yapmasiyla
gerceklesmistir. Sonug olarak norobilim ve gastronomi birlikte incelenmeye baslanmistir.

Fiszman ve Spence (2011) catal, bicak kullaniminin lezzet algismni nasil etkiledigini
aragtirmuslardir. Bu sayede catal ve bigaktaki yapi, agirlik, yapiminda kullamilan maddelerin
gidanin tadini degistirdigi fikrini 6ne atmiglardir. Sonug olarak gidanin lezzeti kadar o giday:
yemek i¢in kullandigimiz arag ve gereglerin de lezzet algisin1 olumlu yonde etkileyecek unsurlara
sahip olmasi istenmektedir.

Cosser, Crisinel, Jones, King, Petrie ve Spence (2012) isitme yoluyla lezzet arasindaki iliski
iizerine arastirma yapmuslar ve farkli film miiziklerinin lezzet algis1 iizerine etkileri arastirilarak
tadin sistematik degisikliklerine deginilmistir. Sonug olarak bireylerin yiyecek ve icecek tiiketimi
esnasinda isitme duyusu yardimiyla algilanan seslerin lezzetler iizerinde olumlu ve olumsuz
etkilerinin olabilecegine ulasilmustir.

Shepherd (2012) beynin tad1 nasil yarattigini, lezzet ve duyular arasindaki iliski sonucu beynin
lezzet kavramina kars1 beynin goriintiisii, hafiza ile lezzet iliskisi gibi alt baghklar incelenmistir.
Sonug olarak lezzet karsisinda beynin hangi bolgeleri etkiledigi yakindan incelenmistir.

Peter Klosse (2014) yiyecek ve iceceklerin lezzetleri iizerinde arastirma yapilmis olup koklama
boliimlerine deginilmistir. Gidalar tiiketildigi anda bireylerin agzindaki hiicreler biiziilme ve
kaplama hissiyat1 olusturmakta ve bu konu incelenmektedir. Sonug olarak bireylerin duyularinm
kullanarak tiikettikleri yiyecekler karsisinda sergiledikleri tepkiler incelenmistir.

Spence (2017) kitabinda insanlarm duyu organlarimi kullanmasi sonucu duyular ve lezzet
arasinda ne gibi iligkiler oldugunu incelemek amaclanmistir. Sonug olarak lezzet yoniinde duyu
organlarinin etkileri arastirilmistir.

Ekincek, Sipahi, Yilmaz (2017) arastirmasinda estetik ve giizel kavramlarmi agiklamak
amaclanmistir. Estetik kavrami ve lezzet {izerindeki iligkilerin neler olabilecegi arastirilarak
lezzet algis1 iizerine farkliliklarin olusabilecegi sonucuna ulagilmistir.

Rhind ve Law (2018) ilk defa lezzet bilimi ile yemek pisirme sanatinin birlestirilmesi sonucu
olusturulan vegan yemek kitab1 olup duyu organlariyla saglikli yiyecek tiiketimini gelistirmek
amaglanmigtir. Sonug olarak vegan yemeklerinin lezzet yoniinden olumlu yanlarinmn
gelistirilmesine katkida bulunulmustur.

Beyaz (2018) insanlarin doga tistii varliklardan korunmak amagcl sevdikleri yiyecekleri korunma
yontemi olarak gdrmeleri norogastronomi ile baglantihidir. Sonug olarak korunma yontemi
olarak goriilen bu yemekler nérobilim ve gastronomi kavramlari hakkinda fikir sahibi
olunulmasin saglamstir.

Boyaci (2019) nérogastronomi konusunu pek ¢ok yoniiyle ele alarak ayrintili sekilde kendisinden
once yapilan ¢alismalara atif yapilarak duyular ve lezzet algisimi 6l¢mek amaglanmistir. Sonug
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olarak bireylerin yiyecekleri parcalar halinde degil bir biitiin halinde duyular yardimiyla
algiladig1 kanisina varilmistir.

Uslu ve Duran (2020) lezzet ve tat algisim inceleyerek duyularm Onemini vurgulamak
amaclanmistir. Sonug olarak duyularla lezzet arasindaki iliski yakindan incelenmistir.

Sahin (2020) norogastronominin kavramsal ve tarihsel siirecine deginerek lezzet algisindaki
degisikliklere deginilmis norogastronominin gastronomi alanina nasil bir katkida bulunduguna
deginilmek amaglanmigtir. Sonug olarak tarihsel siirece deginilmis yapilan ¢alismalar {izerine
incelemeler yapilarak norogastronominin gelisim siirecine katkida bulunulmustur.

Yildiz ve Yilmaz (2020) Gastronomi akimlaria deginilmis norogastronomiden bahsedilmistir.
Sonug olarak gastronomi takimlarmin neler olduguna kisaca deginilerek yapilan yeniliklerden
bahsedilmistir.

Yilmaz, Akay ve Er (2021) ndrogastronomi ve noropazarlamaya deginen bu arastirmada
norogastronominin lezzet ve tat bilesenlerine de deginilerek gelisimi i¢in ¢alismalar yapilmistir.
Sonug olarak yapilan ¢alismalarda ndrologlar ve mutfak sefleri ortak paydada bulusmuslardir.

Ergetin ve Giines (2022) parkinson ve alzheimer gibi hastaliklar sonucu olugan tat ve lezzet
algisindaki olumsuzluklar1 nérogastronomiyi kullanarak uzaklastirmak amaclanmistir. Bireyler
tarafindan algilanan besinlerin algisinin degistirilebilecegi sonucuna ulagilmustir.

Hasdemir, Boran ve Kiiglikkomiirler (2022) Noro-gastronomi alanindaki bilimsel gelismeleri
inceleyerek, noro-gastronomi kavrami ve tanimlarini, koku ve tat kavramini dokusal, isitsel ve
gorsel 0geleri kesfederek lezzet algisini etkileyen faktorlere deginilmis ve yapilan arastirmalara
bir yenisini eklemek amaglanmistir. Sonu¢ olarak somut arastirmalarin yapilabilecegine
deginilmistir.

Uguk (2022) yemek sunumu ve begeni algisindaki iliskiyi norogastronomi ile agiklayarak duyu
organlar1 arasmndaki baglantiyr agiklamaya calismak ve sunulan yemegin sunum sekli
degistirilerek lezzet algisinin nasil degistirilebilecegi iizerine aragtirmalar yaparak bir sonuca
ulasmak amaglanmistir. Sonug¢ olarak gelisen teknoloji ile birlikte gastronomi alan1 da
degismektedir. Bu degisimler sonucunda norogastronomiyi de yakindan etkileyerek lezzet
algismin beyin tarafindan nasil sekillendigi lizerine ¢alismalar yapilabilecegi kanisina varilmstir.

SONUC

Gastronomi alaninda ortaya ¢ikmis olan akimlardan birisi nérogastronomi, viicudun en karmasik
yapisina sahip olup hala daha tam anlamiyla ¢oziilememis olan insan beyni ile gida arasindaki
iligkiyi incelemektedir. Yiyecek-icecek alaninda yapilan arastirmalarin tamaminda insanlarin
yemek yeme siirecinde tiim duyularin beyni nasil harekete gecirdigine yanit bulmaya yoneliktir.
Norolog Gordon Murrar Shepherd sayesinde gastronomi alaninda yer alan noérogastronomi
bireylerin yiyecekleri algilama siirecini incelemekte ve bu siirecin degisikliklerini giin ytiziine
cikartmaktadir. Yapilan pek ¢ok arastirma sonucunda koklama, gérme, tatma, dokunma ve
isitme duyular1 kullanilarak bireylerin yiyecekler {izerindeki lezzet algilarinda degisikliklerin
meydana geldigi sonucuna varilirken ayn1 zamanda mutfak seflerini, davranigsal psikoloji
uzmanlarmi, ndrologlar: ve biyokimyacilar: bir araya getirmistir.

Tat ve lezzet iligkisine bakildiginda iki kavramin da ayni1 anlamda kullanilmasina ragmen farkl
durumlar temsil etti§i sonucuna varilarak tat kavrammin bireylerin yiyecekleri agiz yoluyla
aldiklar: olarak tanimlanirken lezzetin aci, tatli, umami, eksi ve tuzlu gibi bilesenleri algilamasi
olarak tanimlandig: goriilmiistiir. Gorme siirecine bakildiginda 1s1g1n retina iizerine diigmesiyle
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birlikte fotoreseptor hiicrelerin aktive olmasi sonucunda bireyler gorme siirecini tamamlar. Bir
yiyecek veya icecegi sadece yedigimiz anda degil gordiigiimiiz anda da o yiyecekle ilgili daha
oncesinden edinilen deneyimler akillara gelir. Hafiza dopamin salgilanmaya baslar ve agiz
sulanur. Michel, Velasco, Gatti ve Spence (2014) yaptiklar1 deneyde iinlii bir ressamin tablosundan
esinlenerek hazirlanan salata tabagma yoneltilen ilginin diger salata tabaklarma yoneltilen
ilgiden daha fazla oldugu ve bu salatay: tercih edenlerin daha fazla para 6demeye meyilli
olduklar1 sonucu ortaya ¢ikmistir. Piqueras-Fiszman ve Spence (2011) kirmizi, yesil ve mavi
renklerdeki paketlere yerlestirilen ayn1 gidalarin farkli lezzetlere sahip olarak algilandig1 sonucu
ortaya ¢ikartarak renklerin kisiler iizerinde yaratmis oldugu etkiye deginmistir. Gorme ve lezzet
iligkisi yoniinde yapilan deneyler sonucunda gec¢miste edindigimiz deneyimlerle ulagilan
bilgilerin beynimiz tarafindan farkl algilanmasiyla yeniden sekillendigi sonucuna ulagilmusgtir.
Isitme siirecine bakildiginda Crisinel vd., (2012) yapmus olduklar: deneyde melodik ve yiiksek
seslerin gidalar tatli, hiiziinlii ve algak seslerin bireylerin gidalar1 daha ac1 oldugu sonucuna
ulasilmigtir. Bu sonugtan yola gikarak bireylerin yiyecek ve igecek tiiketimi sirasinda isittikleri
her sesin lezzet algisin1 olumlu ya da olumsuz yonde etkiledigi sonucuna varilmigtir. Dokunma
ve lezzet iliskisi agzimizla gidalarin dokusal 6zellikleri sayesinde gidalarin farkli algilandig:
sonucuna varilmistir. Betina Piqueras-Fiszman; Charles Spence’in (2011) yapti§1 deneyde
dokusal 6zelliklerin lezzetle nasil bir iliskiye sahip olduguna deginmistir.

Sonug olarak nérogastronomi ile birlikte duyulara hitap eden bir yiyecek-igecek deneyiminin
olusturulma siirecine yonelik yapilan ¢alismalar incelenmis olup lezzetin gidalarda olmadigina
beyin tarafindan duyu organlar sayesinde gidalarda nasil algilandigina deginilmistir. Bu
arastirmada da goriildiigli iizere ndrogastronomi hem yiyecek icecek isletmeleri hem de gida
alaninda faaliyet gosteren firmalar igin oldukga &nemli bir olgudur. Adi gecen sektorlerde
faaliyet gosteren tiim firmalar daha ¢ok kar elde etmek istiyorlarsa bu konu iizerinde daha fazla
ar-ge faaliyetleri yiiriitmeli ve potansiyel miisterilerinin duyularma hitap eden f{iriinleri
gelistirmeyi ilke edinmelidir.
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