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Keywords

Tiim insanlarda hayati 6neme sahip olan, Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisi piramidinde
gdstermis oldugu gibi yeme ve icme gereksinimidir. Insanoglunun yeme ve i¢gme ihtiyaci,
dogdugu andan itibaren onunla gelismekte ve temel giidiileri arasinda yer almaktadir.
Insanlarmn bazi yiyecek ve igecekleri daha fazla severken, bazi iiriinleri sevmemesi gergegi
tim giicii ile hayatimizda var olmaya devam etmektedir. Lezzet algis1 hangi duyu
organindan etkilenerek tercihler yapmaktadir? S6z konusu ¢aligmanin ¢ikis noktasini da bu
durum olusturmaktadir. Kavramsal agidan “Norogastronomi nedir?”, “Diinyada nasil ortaya
ctkmugtir?” ve “Tiiketilen iirlinlerden alinmis olan hazzin ne kadar1 yenilen gidalardan ne
kadar1 beyinde olusan lezzet algisindan kaynaklanmaktadir?”” sorulara cevap aranmistir.
Yapilan bu g¢alisma ile ndrogastronomi bilinirliginin 6l¢iilmesi, bir giday: tiiketirken
duyusal algilardan hangilerini kullanarak degerlendirme yapildigmin belirlenmesi ve
renklerin lezzet algisina etkisi arastirilmistir. Kavramsal ¢ercevede ¢aligmanin veri toplama
araci olan yar1 yapilandirilmis gériigme formu olusturularak goriismeler gergeklestirilmistir.
Arastirmaya Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi 6grencilerinden 32 kisi katilim
gostermigtir. Bu goriismelerden elde edilen en 6nemli bulgu; gecmisten gelen, yerlesik
kanilarin degisebilir oldugu ve duyularin nérobilim ile lezzet algisini degistirebilecegidir.

Abstract

Neurogastronomy
Senses

Taste perception

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

It is the need to eat and drink, which is of vital importance in all humans, as Maslow showed
in the hierarchy of needs pyramid. The need of human beings to eat and drink develops
with him from the moment he is born and is among his basic motives. The fact that people
like some foods and drinks more, but dislike some products continues to exist in our lives
with all its strength. Taste perception is affected by which sense organ and makes choices?
This is the starting point of this study. Conceptually, “What is neurogastronomy?”, “How
did it originate in the world?” and “How much of the pleasure obtained from the products
consumed is due to the foods eaten and how much is due to the perception of taste in the
brain?” answers to the questions were sought. With this study, the measurement of
neurogastronomy awareness, the determination of which sensory perceptions are used
while consuming a food, and the effect of colors on the perception of taste were
investigated. Interviews were conducted by creating a semi-structured interview form,
which is the data collection tool of the study in the conceptual framework. 32 people from
Kastamonu University Faculty of Tourism participated in the research. The most important
finding from these interviews; from the past is that established notions are changeable and
that the senses can alter the perception of taste with neuroscience.

E-postaulkucilginoglu@gmail.com (U. Cilginoglu)

DOI:10.21325/jotags.2022.1018

837



Culginoglu, H. & Cilginoglu, U. JOTAGS, 2022, 10(2)
GIRIS

Insanoglu yasam siiresince yemek yeme gereksinimini hayatinin merkezine almistir. Zaman igerisinde bazi
olgular degismis olup, bunlar yeniliklerle yeniden sekillenmistir. Gastronominin gelismesi neticesinde yemege, sofra

diizenine, hijyene, daha saglikli beslenemeye verilen dnem artmis, bunun yani sira toplumlarin yemek kiiltiiriiniin

korunmasi saglanirken, yemek yeme aliskanligi bir ihtiyacken adeta bir sanata doniigsmiistiir.

Giliniimiizde 6nemi bambagka bir konumda olan gastronomi kavrami etimolojik olarak; Yunanca bir kelime olan
gastri, mide ve nomos yasa, kurallar anlamina gelen iki kelimenin birlesmesi neticesinde olusmustur (Sarusik &
Ozbay, 2015, s. 264). TDK (2022) sozliigiindeki anlamu ise, iyi yemek yeme meraki, sagliga uygun, iyi diizenlenmis
hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemidir. Yine bir baska calismada gastronomi kavrami, yiyeceklerin bir
tarif dahilinde hazirlanarak ikram edilmesini ifade etmekle beraber, gidalarin pisirilme ve tiikketim 6zelliklerini

yansitan ve siirdiiriilmesini saglayan bir kavram olarak agiklanmaktadir (Scarpato, 2000, s. 52).

Yillar igerisinde degisen ve gelisen gastronomi, yeni yaklasimlar meydana gelmesini saglamistir. Gastronomi
alanindaki gelismeler, saglikli yiyecekler sunma, kiiltiirel baglar1 koruyarak yerel yemeklerin varligini siirdiirme,
yemek deneyimlerini daha iyi kilma, tiiketim amach farkli yollar bulma gibi etkiler ortaya ¢ikarmaktadir. Gastronomi
bilimi alaninda molekiiler mutfak, norogastronomi gibi yaklasimlar insanlarin gidalardan aldigi hazzi artirmaya

yonelik gelistirilmis trendler olarak yerini almistir (Y1ldiz & Yilmaz, 2020, s. 19).

Gelistirilen yeni trendlerin baginda ndrogastronomi gelmektedir. Norogastronomi kavrami, gastronomi ve bilimin
ortak bir paydada bulusmasmi saglamigtir. Insan beyninin lezzet algisim nasil meydana getirdigini arastiran
ndrogastronomi, norologlar, sefler, uzman psikologlar tarafindan insan beyninin bir giday: tiiketirken duyularin, bu
stirecin nasil algilandiginin arastirilmasi gerektigini incelemektedir. (Cevik, 2020, s. 13). Norogastronominin ilgi
alan1 koku ve tat, lezzet olusumu, insan beyni, lezzet algisi, koku-lezzet, dil duyularidir (Ozata Sahin, 2020, s. 173).
Norogastronominin ilgi alani olarak belirtilen bu kavramlar ¢alismanin 6nemini olusturmaktadir. Caligma ile
norogastronomi bilinirliginin 6l¢iilmesi, bir gidanin tiiketilmesi esnasinda duyusal algilardan hangilerini kullanarak
degerlendirme yapildiginin belirlenmesi, renklerin lezzet algisina etkisinin arastirilmasi amaglanmaktadir. Ulusal
yazinda diger caligmalarin derleme olmasi fakat bu caligmanin nitel yontemlerden yar1 yapilandirilmig yiiz yiize
goriisme kullanilarak yapilmasi, ayrica yapilan tadim testi ile katilimcilar tarafindan daha somut bilgiler verilmesi

acisindan 6zgiin bir deger tasimaktadir.
Kavramsal Cerceve

Calismani bu kisminda “Nérogastronomi”, “Tat ve Lezzet”, “Duyular” ve “Literatiir Ozetine” yer verilmistir.
Norogastronomi

Gordon Murrar Shepherd, 2006 yilinda yazdigi bir makalede nérogastronomi kelimesini kullanarak yeni bir
kavram 6ne siirmiistiir (Kurgun, 2017, akt. Ozata Sahin, 2020, s.139). Bdylelikle gastronomi bilimine yeni bir galisma
alan1 eklenmistir. Shepherd calismasinda, “Gida hazirlama biyokimyasini, koku alma reseptorlerinin molekiiler
biyolojisini ve koku goriintiileri ile beyin lezzet sistemi bilgisini bir araya getirerek gelecekte bir ‘ndérogastronomi’
hayal etmek miimkiindiir” ifadesini kullanmistir. Béyle bir sentez, “Isanlarin yeme deneyimine iliskin bilgileri ve
onu daha lezzetli ve saglikli diyetlere dogru sekillendirebilecek yollar1 gelistirebilir.” seklinde bir agiklama yaparak
konuyu dzetlemistir (Ozata Sahin, 2020, s. 169).
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Shepherd (2012) “Neurogastronomy” isimli kitabinda, ndrogastronomi kavramimi agiklamis, tat ve koku
kavramlar1 tizerinde durmustur. Lezzetin algilanmasinda kokunun rolii, lezzet anlayisinin beyinde meydana getirdigi
goriintiiler, lezzetin yaratilmasi ile beyin ve lezzet arasindaki iligki, insanin degisip gelismesinde koku ve lezzet

iligkisi gibi alt bagliklar iizerinde durulmustur (Cankiil & Uslu, 2020, s. 67).

Shepherd (2012) yazdig1 norogastronomi kitabinda, nérogastronominin, beynin tam merkezinde yer aldigini
belirtmektedir. Tiiketilen gida ile sinirbilim arasinda olduk¢a karisik ve dinamik iki tarafli iliski oldugundan
bahsederken, yemegin beyinde nasil olustugunu ve anne karnindan itibaren tiiketilen gidalardan nasil etkilendigini
aciklamaktadir (Herz, 2015, s. 101). Ayrica, aklin, lezzeti yaratan farkli, dogustan gelen ve uyandirici giigleri nasil
ayn1 yere topladig1 ¢oziildiikten sonra insanlarin alisik oldugu tatlar1 veya dogustan yerlesmis olacagi diisiiniilen

tercihlerin degistirilebilecegi savi ortaya atilmistir (Konnikova, 2016, s. 39).

2015 yilinda noérogastronomiye karsi artan ilgi sonucunda, uluslararasi ¢alisma gruplar1 ve topluluklar olugsmaya
baglamigtir. Uluslararasi Norogastronomi Toplulugu (The International Society of Neurogastronomy), mevcut
gruplar arasindaki en ¢ok bilinirligi olan topluluktur. Toplulukta, yeme bozukluklari, yetersiz beslenme, hastaliklar
ve obezite iizerine ¢aligmalar yapan norobilim, klinik bilim ve seflerden olusan uzman bir ekip yer almaktadir
(Cankiil & Uslu, 2020, s. 67). Uluslararas1 Norogastronomi Toplulugu, ayrica tarim bilimci, saglik uzmanlar
tarafindan kurulan profesyonel bir topluluk olarak, beyinde tat duyusunun olusumunu, beynin tat bilgisini nasil
yorumladigini, sonug olarak meydana gelen davranigsal ve fiziksel sonuglar1 arastirmak suretiyle saglikli beslenmeyi

tesvik etmektedir (ISN, 2021).

Uluslararast Nérogastronomi Dernegi’nin 7 Kasim 2015 tarihinde Kentucky Universitesi'nde diizenlenen
sempozyumda Shepherd, norogastronomi biliminin ilerleyebilmesi, hastaliklara karsi ¢oziimler iiretebilmesi igin
temel arastirmalarin beslenme ve kamu politikalar1 ile birlestirilmesi gerektigini vurgulamigtir (Herz, 2016, s.
101).Yine ayn1 sempozyumda Charles Spence, ndrogastronomi alaninda elde edilen verilerin gelecege yonelik olarak
insan sagligim1 ve refahim iyilestiren degisiklikleri baglatabilmek i¢in kamu politikalarina entegre edilmesi

gerekliligini savunmustur (Herz, 2016, s. 102).

Norogastronomiye duyulan ilgi glinden giine artarken, alanda birgok ¢alisma yapilmasina vesile olmustur. Yapilan
caligmalar ile zenginlesen ndrogastronomi, bazi hastaliklarin tedavisi igin umut verici sonuglara ulasirken,
yapilabilecek baska calismalara da yeni kapilar agmistir. Sadece hastalik agisindan degil ayni1 zamanda beyinde
yaratilan lezzet algisi ile gastronominin iyi, saglikli beslenme anlayis1 ortiismektedir. Boylece gastronomi turizm

destinasyonu nérogastronominin de bu alana girmesiyle birlikte verimli neticelere ulasacagi diisiiniilmektedir.
Tat ve Lezzet

Tat ve lezzet kavramlari ¢ogunlukla birbirleri ile karigtirnlmaktadir. Tiiketilen gidalardan tat alma islemi, dil
iizerinde mevcut olan tat reseptorleriyle uyarilma sayesinde baglamaktadir. Tat alma eylemi agizda baslar ve beyinde
biter. Oncelikle bir besin 1sirildiginda, bir taraftan tiikiiriik salgis1 ve ¢igneme ile pargalanma baslarken, dil {izerindeki

papillalar sayesinde, alinan tat beyne iletilir ve tat alma siireci boylece gerceklesmis olur (Baral, 2015).

Besinler birgok molekiilden olussa da temel tatlar; aci, tatli, tuzlu, eksi ve umami tatlar olarak bes baslikta ifade

edilmektedir (Yilmaz, Akay & Er, 2021, s. 149). Tat algis1 sadece bes ana tat ile ifade edilmekle kalmamustir.
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Bunlarin yani sira, tiiketilen tiriiniin sicaklik, sogukluk, sertlik, yumusaklik, acilik gibi farkli 6zellikleri ile de ifade

edilmektedir (Ozata Sahin, 2020, s. 170).

Lezzet, tiiketilen gidalarda agizda hissedilen tat, oral- somatosensor ve retronazal denilen yiyecegi yutarken alinan
koku sinyallerini kapsayan bir alg1 olarak tanimlanmaktadir (Cankiil & Uslu, 2020, s. 67). Lezzet, tatma esnasinda

algilanan tat ve sinirsel duyumlar ile koku almanin karmasik bir bilesenidir (Spence, 2012, s. 2).

Lezzet, tiiketilen bir gidadan elde edilen bir deneyim neticesinde bir kanaat olusturabilmek i¢in bir altyap:
hazirlarken duyusal organlarin edindigi bilgileri bir biitiin olarak ortaya ¢ikarma durumudur. Lezzetin algilanmasi,
herhangi iiriinden tat alinmasindan daha giiclii bir olgudur. Beyinde lezzet kavramim isleyen orbitofrontal korteks
ogrenme, hafiza, duygu ve dil ile ayn yonde ilerlemektedir. Bu bilgiye dayanarak, bireylerin lezzeti algilamasinin

beyinsel fonksiyonlardan kaynaklanabilecegine dair goriisler sunulmaktadir (Yilmaz vd., 2021, s. 149).
Duyular

Insan beyni tat sistemi, uyaricilardan alinan verilerin beyin sinirlerine ulasmasinda temsilcilik yapan bes duyu ile
baglamaktadir. Dokunma, duyma, gérme, koklama ve isitme olarak tanimlanan duyular yeme igmenin duyusal
evrelerinin hissedilmesine sebep olurken, fiziksel olarak alman hazzin kisisel tatmin duygusunu artiracagi

belirtilmektedir (Yildiz & Yilmaz, s.30). Duyular alt bagliklar halinde sirasiyla agiklanmistir.
Koklama

Gidalardan aliman koku beynin 6n limbik korteksine baglh oldugundan dogrudan koku beyin erisimine sahiptir
(Shepherd, 2012, s. 158). Burun boslugunda bulunan koku reseptdrleri ile tiiketilen gidadan ¢gigneme esnasinda gikan
ugucu bilesenler araciligiyla uyarilmasi neticesinde koku algis1 olugsmaktadir. Koku ve tat birlesimi lezzet algisini

ortaya ¢ikarmaktadir (Yaparel & Elmaci, 2016, s. 218).

Koku alma duyusu iki farkli uyaricidan olusmaktadir. Bunlardan ilki orta nazal digeri ise retro nazal bolgedir.
Orta nazal, alinan kokularm dogrudan koku alma bélgesine gitmesini ifade ederken; retro nazal dan algilanan
uyaricilar, agiz boslugu olarak ifade edilen bolgede kaydedilen kokular olarak tanimlanmaktadir (Boyaci, 2019, s.

24-25).

Koku yeteneklerimizle ilgili olarak, beynimizin tasarlayabilecegi en giiclii molekiil tespit cihazlarindan daha iyi
koku alma duyusuna sahip oldugunu sdyleyen Shepherd, (2012, s.233) verdigi bir 6rnege gore; “Yakut veya safir
gibi degerli bir tagin ¢arpici bir renge sahip olmasini ana mineral bilesenlerinden degil, tasta var olan bir eser elemente
bor¢lu oldugunu belirtmekte ve kokularin da aym sekilde bir gida iiriiniinde en karakteristik kokusunu eser miktarda

bir koku molekiiliine bor¢lu olabilecegini ifade etmektedir.”
Gorme

Gorme, beyinde olusan gida algisi i¢in ilk girdiyi saglayan, tat ile ilgili beklentiyi yiikselten ve gidanin beyinde
kabul veya reddedilmesini saglayan duyudur. Gorsel g¢ekiciligi daha yliksek seviyede servis edilen yemek daha
lezzetli olarak algilanmaktadir. Bunun yani sira, yemegin gorsel tasarimi ve servis edilme seklinin, yemegin koku
algisim etkiledigi dogrulanmistir. Tat ve koku alma duyu organlar birbirine bagli olarak ifade edilmekle beraber

koku gidanin ayrilmaz bir pargasidir (Bercik, Paluchova & Neomaniova, 2021, s. 354).
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Bir olaymn algilanmasi, daha dnceki yasant1 ve tecriibelere baglh olarak meydana gelmektedir. Daha 6nceden
goriilen bir objeye kars1 tepkisiz kalinirken, ilk defa karsilasilan bir nesneye anlam yiiklenebilmektedir. Kavramlar
ve renkler insanda sartlanma olusturdugu i¢in sal¢a veya ketcabin bagka renk olmasi, 6rnegin; kirmizi renkte gérmeye
alisilan giday1 farkli bir renkte gérmek, algi yanilmasina neden olmaktadir. Cilinkii insan her rengi belirli objelerle

bagdastirmaktadir. Bu nedenle yabancilik ¢ekilebilmektir (Ozdemir, 2005, s. 394).

Renkler, farkli cografyalarda yasam siiren insanlar i¢in ayri anlam ve kavramlari anmimsatmaktadir. Renk
degisimleri lezzet algisim etkilemekte ve degistirmektedir. Spence, Levitan & Zampini (2010, s. 68) yaptiklar1 bir
caligmada renk-gida uyumunu incelemislerdir. Katilimcilara kirmizi bir meyveden iiretilen icecek sunulmus, yapilan
tadim neticesinde visne veya ¢ilek suyu olabilecegine yonelik tahminler yapilmigtir. Bu sonuca algilarinda olugan
renk-gida arasindaki uyum sebep olmustur. Yapilan bagka bir ¢alismada ise, katilimcilara visne aromali bir icecek
yesil renkli olarak sunulmus, i¢ecegi deneyen kisiler tadina dahi bakmadan limon aromasi aldiklarini belirtmislerdir.
Limon algisina aslinda, yesil renk nedeniyle ulagmiglardir. Renk gida uyumuna dair yapilan baska bir ¢aligmada
sunulan gidanin limon olmasina karsin renginin kirmizi olmasi limon algisinin degismesine neden olmustur. Yapilan
deney sonucunda tadim testine katilanlarin renk uyumunun olmadigi kosullarda igeceklerin tadini yanlig tahmin

ettikleri goriilmiistiir (Spence vd., 2010, s. 68).

Renkler lizerine yapilan baska bir calismada, iceceklere eklenen bazi meyve tanelerinin igecegin daha tath
olduguna dair alg olusturdugu goézlemlenmistir. Ornegin; visne suyuna visne meyvesi eklenmesi durumunda meyve

suyunun daha tath oldugu ifade edilmistir (Giizel, 2019, s. 15).

Gidalari renkleri, bireylerin tat algilarinda giiglii bir etkendir. Farkli renklerdeki i¢eceklerin ve eslestirilen tatlarin
uygun olup olmamasi iizerine deney yapilan bir aragtirmada, kiraz aromali bir icecegin rengi yesil olarak ikram
edildiginde, yapilan tahminlerin yanlis oldugu goriilmiistiir. Bu yapilan yanlig tahminlerin sebebi, uzman psikologlar

tarafindan gorsel baskinlik olarak agiklanmaktadir (Spence & Betina Piqueras Fiszman, 2014, s. 198).

Tiiketilen gidalarin renk-lezzet iliskisi, bilinen bir iirliniin bagka bir renk ile eslestirilmesi, icecegi lezzetsiz
kilabilmektedir. Bu duruma “gérsel gida hafizas1” ya da “sartlandirilmis tat lezzet iliskisi” denmektedir. Tiiketilecek
bir iiriiniin renk se¢imi zorlu bir siiregtir. Segilen renk her zaman ilgi gérmeyebilir ve tercih edilmeyebilir. Ornegin;
PepsiCo, Crystal Pepsi ismiyle yeni bir icecek iiretmistir. icecegin malzemeleri renk disinda ayni olmasina ragmen
tiiketiciler tarafindan begenilmemistir. Crystal Pepsi ile kola hissi karsilanmadig1 gibi lezzet algisi tatminsizlikle

sonu¢lanmistir (Glizel, 2019, s. 16).

Renklerin alg1 {izerindeki etkisi yukaridaki paragraflarda vurgulanmis, asagida yer alan tabloda da renklerin

psikolojik etkilerine yer verilerek, anlamlari agiklanmustir (Martel, 1995; akt. Ozdemir, 2005, s. 393):

Tablo 1. Renk Tiirlerinin Psikolojik Etkileri

Renk Tiiri Renk Tiiriiniin Etkileri
Askin, dikkatin rengi olarak tabir edilen kirmizi, hareketliligi artirma, ilgi ¢ekici bir renk olmasi,
Kirmizi fedakarlik, cesaret, comertlik ifade eder. Kirmizi rengin ¢ok kullanilmasi durumunda tehlike,

sertlik, siddet ifade edebilmektedir.

Yumusak baslhlik, iyi niyet, hognutluk, merhamet, diiriistliik, uzlasma, huzur, heyecan giderici,
Mavi gevsetici etkileri cagristirmaktadir. Mavi 15181in uyku getirici, gevsetici, agr1 kesici etkileri
mevcuttur.

Dogada ¢ok fazla bulunan bir renk olan yesil, serinletici ve sakinlestirici bir yapiya sahiptir.
Sessizlik, verimlilik, hayat, doga, bilgelik ve inang etkileri uyandirmaktadir.

Yesil
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Tablo 1. Renk Tiirlerinin Psikolojik Etkileri (devami)

Safligin, temizligin temsilcisi olarak goriilen beyaz, tiim renkleri de igerisinde barindirmaktadir.
Acik ve seffaf olma hali, amag ifade etmektedir.

Iyi-kétii, gece-giindiiz, yasam-6liim gibi ikilemlerin biri beyaz, digeri siyahtir. Derin bir
Siyah uyusmazligin temsilcisi olarak etkileri mevcuttur. Ayni zamanda yas, pismanlik, sugluluk gibi
sembolleri ifade ettigi gibi derin ve dinlendirici sonsuzluk etkileri de vardir.

Renk tiirleri igerisinde genel kas sinirlerinin giiciinii artiran tek renk olarak agiklanmaktadir. Aklin
Sar1 islevini artirir, anlamay1 kolaylastirdigi gibi uyarici etkisi de vardir. Zenginlik, bolluk, seref,
sadakat duygusunu animsatmaktadir. Entelektiiel olmayi saglar. iddia ve dzgiirliik ifade etmektedir.
Asaletin, aristokratlarin rengi olarak ge¢mektedir. Utang, ask, aklin birlesimi, itibarin geregidir.

Beyaz

Mor Mor, biiyiik alanlarda korkutucu, huzursuzluk veren bir renk olmanin yani sira ilahi agki da temsil
eder. Ayrica melankolik duygular icermektedir.
Taba Kahverenginin igine sar1 katilmasi ile elde edilen kahverengi, resmiyetin igine nese katilmasinm

ifade etmektedir. Ger¢ekei, yonlendirici, 1srarciligi ifade etmektedir.

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

Uguk Pembe Nezaket, mahcubiyet, ¢cekingenlik, tathilik.

Olgun olmay1 telkin eden bir renk olan kahverengi, yatistirici, kararli ve mantikli kararlar alabilen
etkiler uyandirir. Ciddiyeti simgeler.

Kaynak: Martel, 1995; akt. Ozdemir, 2005, s. 393

Turuncu

Kahverengi

Tat Alma

Tiim canlilar igerisinde tat alma duyusu en iyi olan, insandir (Shepherd, 2012, s. 165). Tat alma duyusu dil ile
agzin arka kisminda bulunan tat reseptorlerinin bir gida tarafindan etkilenmesi ile baslamaktadir. Norogastronomi

acisindan tat alma, koku alma kadar 6nem arz etmektedir.

Ikram edilen tabagin rengi ve sekli tat algisim etkilemektedir (Bercik vd., 2021, s. 354). Tiiketilen gidaya
odaklanan ve bes duyu ile uyarilan beyin ndronlarimiz renkler, sekiller, kokularin ¢agrisimlar: vb. etkiler ile tepkiler

vermektedir.

Tat ve lezzetin kiiciik ¢ocuklar {izerinde giiclii bir etkisi bulunmaktadir. Cocuklar her zaman yogun tatl, tuzlu ve
eksi yiyeceklere daha fazla yonelmektedirler. Bu tercihler de, gocuklar1 zararh tercihlere (tath yiyecekler, tuz ve yag)
kars1 daha savunmasiz birakmaktadir. Cocuklar agisindan tiiketilen gidanin saglikli veya sagliksiz olmasi 6nem ifade
etmemektedir. Tiiketilen zararli gidalar yiiziinden beynin kontrol sisteminin bozulmasiyla ¢ocuklar obezite gibi
hastaliklara daha kolay yakalanabilmektedir. Bu da tat almanin o6zellikle ¢ocuklar {izerinde Onemini ortaya
koymaktadir. Fast food {ireten firmalar kiigiik yasta bulunan ¢ocuklarin lezzet devrelerine yerlestirdikleri tercihleriyle

kendilerine stirekli miisteri olugturmaktadir. (Shepherd, 2012, s. 235).
Dokunma

Dokunma duyusuyla agza alinan bir iiriinii algilamak i¢in tiim duyu organlar tek bir noktaya odaklanmaktadir.
Agiz igerisinde meydana gelen bu odaklanma neticesinde néronlar araciligiyla yenilen iirlinde aci, tatli, tuzlu, sicak,

soguk vb. tiim degerlendirmeler yapilmaktadir.

Dokunma, el ve agiz ile iki sekilde yapilmaktadir. Dokunma ile objelere dogrudan bir temastan bahsedilmektedir.
Tiim dokunma reseptorleri sicaklik, sogukluk, yumusaklik, sertlik, acilik gibi hislerin alinmasini saglamaktadir.
Uriinlere dokunma suretiyle yapilan satin alma davramisi, tiiketicilerin tutumlarini olumlu ydénde etkilemektedir

(Boyact, 2019, s. 30). Yapilan bir aragtirmada, restoranda bulunan masa Ortiisiinlin, sandalyenin agirhigindan,
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mentiniin, ¢atal, bigagin doku ve agirligina kadar her sey tat almada onem ifade etmektedir (Yilmaz, vd., 2021, s.

148).

Cevre ile olan etkilesim, gida algisini etkilemektedir (Spence, 2012, s. 30). Hizla gelisen ve kiiresellesen diinyada
kentlesmenin artig1 insanlari dogal hayattan uzaklastirmaktadir. Insanlar bir meyve veya sebzeyi dalindan,
topragindan koparip, onunla duygusal bir iletisim kuramadan direkt tiiketim yoluna gitmektedirler. Bu durum gida

ile kurulan bag1 azalttig1 gibi tat ve lezzet algisim da etkilemektedir.
Isitme

Tiiketilen {irlinlin ¢ikardig ses, lezzet deneyiminin ayrilmaz bir parcasidir (Shepherd, 2012, s. 158). Bir gidanin
yenmesi esnasinda ¢ikan sesler, onun taze olup olmadig1 hakkinda bilgiler verirken lezzet algisin1 dogrudan etkileyen
durumlardan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Isitme cevreden duyulan seslerin yorumlanmasi olarak lezzet agisindan

degerlendirilecek olursa, yeme ve igme esnasinda ¢ikan sesleri ifade etmektedir. Bir kahvaltilik gevregin, cipsin,

marulun taze olan sesleri lezzet deneyimini ve beraberinde alinan hazzi artirmaktadir (Shepherd, 2012, s. 33).

Son yillarda yemek deneyimleri esnasinda arka fondan tasarlanarak verilen seslerin ve ses desibelinin {iriin ve tat
algisi etkiledigi goriilmektedir. Isitsel dgeler gida tiiketim deneyimini meydana getiren birgok algtyi etkilemektedir.
Bu tercihler, segilen iiriinden, yenilen miktara, tiiketicinin memnuniyet derecesinden algilanan lezzete kadar birgok

konuda etkilidir (Spance, 2013 akt. Yilmaz vd. 2021, s.151).
Ilgili Literatiir Ozeti
Norgastronomi alaninda yapilan bazi ulusal ve uluslararasi ¢aligmalara asagida deginilmistir.

Yilmaz vd. (2021), nérogastronomi kavrami, duyularin lezzet algisina etkisi, tat ve lezzet algisi, néropazarlama
ve yiyecek igecek isletmelerinde pazarlama gibi konular ilizerinde aragtirmalar yapmis ve ndrogastronominin beyin
ve yiyecek arasindaki uyumu nasil olusturdugunu arastirmislardir. Bir yemegin gorsel olarak ¢ekiciliginin en yiiksek
oranlara ¢ekilmesi, gidanin pisirilmesinden sunumuna kadar olan tiim siire¢lerde kendini gelistirmesine yardimci
olabilecegi ongoriilmektedir. Ayrica bu alanda yapilan ¢alismalarin toplumun sagligi acisindan yarar saglayabilecegi
gibi, norogastronomi ile norolog ve seflerin de bir araya gelmek suretiyle bilimsel ¢alismalar yaparak bu alanda

gelismeler saglanacagi sonucuna varilmistir.

Ozata Sahin (2020), nérogastronomi alaninda Science Direct veri tabaninda yazilan makaleler {izerinde yaptig
calismada, nérogastronomi kavramimin nasil gelistigi, lezzet algisim olusturan parametreler ve norogastronomi
kavraminin gastronomi biliminde neleri degistirebilecegi iizerinde ¢aligsmalar yaparak bir durum tespiti yapmuistir.
Yeni teknikler kullanilarak tiiketici davraniglarinda meydana gelen karakter yapilari belirlenerek isletmeler agisindan
son derece Onemli sonuglara ulagilabilecegi Ongdriilmektedir. Duyusal deneyimler neticesinde, kisilerin lezzet
algisinin degisebilme ve bu degisen lezzet algis1 sonucunda da yemek tercihlerinin nasil olustugunu belirtilerek tip

alanindaki uzmanlara, tat ve koku algisin1 kaybetmis hastalar i¢in bir timit olabilecegi sonucuna ulasilmistir.

Cankiil & Uslu (2020), yiyecegin duyular yolu ile tat ve lezzetin beyne iletilmesi siirecinde hangi duyunun daha
baskin oldugu, aslinda kisinin en ¢ok kullandig1 duyu organina gére bu durumun degisebilecegi vurgulanmustir.
Tiiketimi yapilan gidalarin herkeste farkli olarak algilanmasi durumu, duyular arasinda farkli iletisimler oldugunu

belirtmistir. Bes duyunun harekete gecerek tat ve lezzet algisin1 yaratmasi konularinda arastirmalar yapmaktadir.
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Norogastronomi ve duyusal algilamanin gelecek arastirmalar ile daha net sonucglara ulasilabilecegini

vurgulamaktadir.

Bercik vd. (2021), yaptig1 calismasinda ayn yiyecegi katilimcilara farkl tabaklarda ikram ederek, yiyeceklerin
gorsel tasarimimin tiiketiciler lizerindeki etkisini incelemistir. Bu etkiyi 6lgmek icin tas, porselen ve sokak yemegi
stillerini tercih etmistir. Arastirmadan elde edilen bulgular neticesinde; katilimcilarin %350’si waffle'n gorsel
tasarimimin 6nemli oldugunu vurgularken, %40 ise gorselin karar asamasinda ¢ok 6nemli bir yonii oldugunu ifade

etmistir.

Lahne (2013), calismasinda ndrogastronomi kavramini ortaya atan Sepherd'mn arasgtirmalarina deginerek,
norogastronomi kavramini nasil olusturdugunu arastirmistir. Arastirma neticesinde noérogastronomi kavraminin

disiplinler aras1 katki sagladigi sonucuna ulasilmistir.

Spence (2012), Shepherd'in yazdig1 norogastronomi kitabi ile ilgili bir ¢alisma yapmis ve beynin yemek yeme ve
icme siirecinde, tat almanin karmasik siireglerini anlatan Shepherd' yiyeceklerin aromalar icerdiginin yaygin bir
yanlis kani oldugunu fakat gida {iriinlerinin tat molekiillerini tagidigini, bu molekiiller sayesinde beynin tat algisini
yarattigimi belirtmektedir. Shepherd'in bu iddiasina karsin Spence ise, nérogastronominin insan beyni tat sistemi
araciligiyla paradigma degistiren bir yolculuk olmadigi, caligma sinirbilime yonelik giincel bir kilavuz saglamada

basarisiz bulundugu, sonucuna ulasilmstir.

Shepherd (2012), yazdigi kitabinda; koku-beyin iligkilerini incelemistir. Kokularin tiim duyular etkilediginden
ve davranis kaliplar1 olugturdugundan bahsetmektedir. Kokularin bagka duyularla birleserek tat kavramini meydana
getirdigini savunmustur. Norogastronomi sayesinde, yaglanma ve hastaliklar karsisinda ¢oklu duyu kayiplar yasayan
hastalara ¢6ziim iiretmek, insan beyninin lezzet sisteminin ¢6ziilmesi ile bu hastaliklar i¢in {imit verici sonuglara

ulagmak icin ¢aligmalar yapmaktadir.

Herz (2015), Kentucky Universitesinin Uluslararasi Norogastronomi Sempozyum’unda yapilan sunumlari
incelemistir. Sempozyuma, usta sefler, klinik ve norobilimciler katilmis ve sempozyumda yetersiz beslenme, obezite,
hastalik konularinda sunumlar yapilmigtir. Sempozyum sonucunda nérogastronomi ile insan yasaminin kalitesini

artirmak i¢in beyin-davranis iliskileri arasinda bilgi iiretmek ve yaymak karar1 alinmistir.

Kanwal (2016), yasanan hastaliklar neticesinde tat algis1 kaybolan, tiikettigi gidalardan lezzet almadig1 i¢in yeme
ve icmeyi birakmis olan insanlarin tat ve lezzet alabilmeleri i¢in bilimin kullanilabilir olup olmadigim
sorgulamaktadir. Bu alanda, fareler tizerinde yaptig1 bir deney ile mavi 151k uyarimi yaparak beynin aci alt bolgesinde
bulunan néronlar aktive ederek ac1 tat sevmeyen farelerin aci olan suyu tatliymis gibi igmeleri saglanirken; beynin
tatlt alt bolgesinde bulunan noronlar1 aktivite ederek tath suyu seven farelerin act bir su i¢mis gibi onu tiiketmekten

kagindiklar1 sonucuna varmaistir.

Konnikova (2016), tat alma duyularinin dogustan gelen ve 6grenilmis tercihlerini degistirilebilecegini ve boylece
sagliksiz besinler olan tuz-seker-yag ile beyni uyarmak yerine dikkatin daha saglikli ve noral yollar kullanmak
suretiyle lezzetler yaratmak miimkiin oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica nérogastronomisiz bir gastronomi olamaz

fikrini savunmaktadir.
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Arastirmanin Yontemi

Aragtirmanin amaci perspektifinde asagida yer alan sorulara cevap aranmistir. Bu sorularin cevaplarin1 daha
derinlemesine irdeleyebilmek amaciyla ilgili alan yazin taramasi neticesinde olusturulan sorular sirasiyla su

sekildedir:
1. Norogastronomi hakkinda dncesinde bilginiz var miydi?

2. Sizce bes duyu organi yani; gérme, koklama, dokunma, tat alma, isitme sonucu beyinde lezzet algis1 degisir

mi?

3. Norogastronomi ile tat alicilariin sonradan kazanilmig ve dogustan gelen tercihlerini ortadan kaldirmanin
miimkiin oldugu diisiiniilmektedir. Norogastronomi kullanilarak kisilerin hi¢ sevmedigi, istemedigi bir yiyecek ve

icecegin tiiketilmesini saglamak miimkiin olur mu?
4. Igtiginiz igecek hangi iiriinden yapilmistir?
5. Sizi se¢iminizde bu diisiinceye iten sebep neydi?
6. Ictiginiz iiriin sizce lezzetli miydi?
7. Sizi lezzetli/lezzetsiz oldugunu diisiindiiren nedir?

Bir ¢alismada arastirmanin amaci belirlendikten sonra, bu amaci gergeklestirmek icin en uygun arastirma yontemi
secilmelidir (Doganay vd., 2012, s. 22). Arastirmanin amaci ve arastirma sorulari ¢ergevesinde calismada nitel
aragtirma yontemi kullanilmistir. Kavramsal cergeve perspektifinde c¢aligmanin veri toplama araci olan yari
yapilandirilmig goriisme formu olusturularak yiiz ylize goriismeler gerceklestirilmistir. Aragtirmada Kastamonu
Universitesi Turizm Fakiiltesi'nde yer alan bdliimlerden; turizm isletmeciligi boliimiinden 8 6grenci, turizm
rehberligi boliimiinden 6 6grenci ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinden de 18 6grenci ile Aralik 2021'de
katilimec1 6grencilere kirmizi renk ile renklendirilmis limonata tadim testi uygulanmis olup yiiz ylize goriigme ile
sorular yoneltilerek veriler elde edilmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik

kurul izin belgesi Kastamonu Universitesi Etik Kurulu 04.01.2022 tarihi ve 16 say1 numarasi ile alinmustir.
Arastirmanin Gecerlilik ve Giivenirliligi

Nitel yontem arastirmalarin gilivenilirligi arastirmacinin arastirma konusuna dahil olmadan ve nesnel olarak
yaklasimi ile olas1 kilinmaktadir. Arastirma ile elde edilen datalarin gegerliligi icin yazinda gesitleme, katilimci onay1
gibi birtakim ek metotlarin kullanildig goriilmektedir (Yildirim & Simsek, 2008; akt. Yal¢in & Arslan, 2020, s. 246).
Bu aragtirma kapsaminda yapilan yar1 yapilandirilmis goriismelerde bu aksiyomu gerceklestirebilmek i¢in bagka bir
grup ile on test yapilarak goriismeler gerceklestirilmis olup, sorulardaki yanligliklarin verilen cevaplarla tespit

edilerek goriigmelerde yer alan sorularda tutarlilik saglanmaya ¢aligilmastir.
Arastirmanin Bulgularn

Arastirmanin amaci ¢ergevesinde olusturulan 7 soruya yonelik verilen cevaplar ¢ergevesinde elde edilen bulgular

tablolar halinde agagida sirasiyla deginilmistir.
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Turizm Isletmeciligi Turizm Rehberligi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1
Evet 0 0 3
Hayir 8 6 15

Acik uclu olarak yoneltilen ilk soru ¢aligmanin ¢ikis noktasi agisindan farkindalik yaratmak maksatli sorulmus
olup, arastirmaya dahil olan katilimcilardan Turizm Isletmeciligi Boliimiinden ve Turizm Rehberligi Béliimiinden
norogastronomi hakkinda bilgi sahibi olmadiklari, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde ise 3 kiginin

oncesinde norogastronomi hakkinda bilgi sahibi oldugu, verilen cevaplar neticesinde saptanmustir.

Tablo 3. Bes duyu organimizla yani; gorme, koklama, dokunma, tat alma, isitme sonucu beyinde lezzet algis1 degisir

mi?
Turizm Isletmeciligi Turizm Rehberligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Evet 8 5 18
Hayir 0 1 0

Acik uclu olarak yéneltilen ikinci sorumuzda arastirmaya dahil olan katilimcilardan Turizm Isletmeciligi
Boliimiinden ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinden tamaminin bes duyu organmin beyinde lezzet algisim
degistirdigi yoniinde cevap verirken, Turizm Rehberligi Boliimiinden sadece 1 kisinin degistirmedigi yanitini verdigi
tespit edilmistir. Ayrica bes duyu organinin beyinde lezzet algisin degistirdigi yoniinde olumlu cevap verenlerin
akabinde agiklama olarak da noérogastronomi hakkinda 6n bilgi verilmesi neticesinde, bilgi sahibi olunan
norogastronomi kavrami ile bes duyu orgamimizla lezzet algilarinin degisebilecegi Ongoriilmekle beraber

katilimcilarin olumlu cevaba ydneldikleri tespit edilmistir.

Tablo 4. Norogastronomi ile tat alicilarimizin sonradan kazanilmis ve dogustan gelen tercihlerini ortadan
kaldirmanin miimkiin oldugu diisiiniilmektedir. Norogastronomi kullanilarak kisilerin hi¢ sevmedigi, istemedigi bir

yiyecek ve igecegin tiiketilmesini saglamak miimkiin olur mu?

Turizm Isletmeciligi Turizm Rehberligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Evet 7 3 18
Hayir 1 3 0

Acik uclu olarak yoneltilen iiglincii soruda arastirmaya dahil olan katilimcilardan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Boliimiinden tamaminin olumlu yonde cevap verdigi, diger iki boliimde toplamda dort kisinin olumsuz yonde yanit
verdigi goriilmektedir. Ayrica nérogastronominin iddialarindan biri olan ve katilimcilara yoneltilen sorulardan olan,"
norogastronomi ile tat alicilarimizin sonradan kazanilmis ve dogustan gelen tercihlerini ortadan kaldirmanin miimkiin
oldugu iddias1 da yine verilen yanitlar neticesinde kabul edilmektedir. Bazi katilimcilar tarafindan "tarafsiz olarak

" n

degerlendirebilirsek degisir", "onceden sevmedigimiz bir gidanin baska tat ve kokularla birlestirilerek degisime

ugramasi sonucu algimiz degisir" seklindeki cevaplarindan da bu sonucun ¢ikarilmasi miimkiin gériilmektedir.
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Tablo 5. Ictiginiz icecek hangi iiriinden yapilmistir?

Sebzeler Meyveler

Nar cicegi (hibiskus), kirmizi turp suyu, kirmizi havug, reyhan, | Portakal, kan portakali, limon, visne, kirmiz1 erik, kiraz, nar,
kirmizi pancar. greyfurt, elma, kizilcik, bogirtlen, kusburnu, kirmizi {iziim,
ayva, mandalina, kumkuat, karadut, ¢ilek,

Katilimcilar tarafindan dordiincii soruya verilen yanitlar incelendiginde aslinda sar1 renkli olmasi gereken bir
limonatanin kirmizi renkte sunulmast sonucunda, bir¢gok kirmizi renkli meyve isimleri sayilmustir.
Norogastronominin iddialarindan biri olan “yiyeceklere ait renk, koku, lezzet, isitsel ve gorsel parametrelerin beyne
iletilmesi ile algilarin bu uyaranlardan gelen sinyallerin yorumlanarak lezzet algisinin yaratilmasi ve lezzete karst
fikirlerinin degismesi” savi da desteklenmis olmaktadir. Katilimcilara sunulan icecegin tek bir meyveden olustugu,

tadin1 bilmelerine ragmen rengi farkli oldugundan limonatay1 konumlandiramadiklar1 goriilmiistiir.

Katilimcilar tarafindan dordiincii sorunun devami niteliginde sorulan besinci soru “Sizi segiminizde bu diisiinceye
iten sebep neydi?” kapsaminda verilen cevaplar incelendiginde agirlikli olarak bes duyumuzla algiladigimiz renk, tat

ve kokunun katilimcilar tarafindan agirlikli olarak tercih edildigi sonucu elde edilmistir.

Tablo 6. Ictiginiz iiriin sizce lezzetli miydi?

Turizm Isletmeciligi Turizm Rehberligi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Evet 8 5 18
Hayir 0 1 0

Acik uglu olarak yoneltilen altinc1 sorumuzda arastirmaya dahil olan katilimcilardan gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Béliimii ve Turizm Isletmeciligi Boliimiiniin tamamimin olumlu ydénde cevap verdigi, Turizm Rehberligi

Boliimiinden de sadece bir kisinin ise olumsuz yonde yanit verdigi tablodan ulagilmaktadir.

Katilimcilar tarafindan altinci sorunun devamu niteliginde sorulan yedinci soru “Size icecegin lezzetli/lezzetsiz
oldugunu diisiindiiren sebep neydi?”’ kapsaminda verilen cevaplar incelendiginde; igecegin tadi, rengi, kokusu, lezzeti
gibi seceneklerden dolay1 katilimcilar tarafindan lezzetli oldugu ifade edilmistir. Katilimeilarin bu soruya verdikleri

yanit ile renk ve tat algilarinin lezzet algisim etkilendikleri sonucuna ulasilmaktadir.

Ayrica ¢aligmaya katilan katilimcilarm, kendilerine sunulan ve tadimi yapilan igecegin tahmini esnasinda ¢oklu
duyusal deneyimlerini de kullanarak, tat alma, gorme, koklama ile ¢oklu duyusal deneyim sonucunda neticeye

varmaya caligtiklar1 goriilmektedir.

Yine bu sorudan duyularin, katilimcilar begeni durumuna gore siralanmasi: gorme, koklama, tat alma seklinde
yaptiklar1 goriilmektedir. Bu sonug ile gérmenin lezzet algisinda ilk dikkat edilen nokta olarak 6ne ¢iktig1 sonucuna
varilmigtir. Son olarak, yemek aromalarmin beyin tarafindan algilanma sekli olarak gérme, koklama ve tat alma

seklinde siralanmigtir.
Sonug, Tartisma ve Oneriler

Yerlesik hayata gegmeden Once insanoglu avcilik, toplayicilik ile gecimini saglamistir. Bu siirecte yeme igme
ihtiyaci ‘ne bulursan tiiket’ tizerine kurgulanmistir. Yerlesik hayata gecilmesiyle beraber ekip bigmenin baglamasi ile

"ne iiretirsen onu tiiket"e doniigmiistiir. Zamanla iiretim artmig ve beraberinde {irlin ¢esitliligi zenginlesmistir.
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Uretilen {iriinlerin birbiriyle karistirilarak yeni yemek tiirleri olusturulmus ve bu sayede tarihte ilk tarifler ortaya

cikmistir. Gogler sayesinde ise, bu tarifler bir toplumdan diger bir topluma taginma firsat1 bulmustur.

Toplumsal ve kiiltiirel hayatin gelisip degismesiyle beraber, masa diizeni, bigak ve ¢atal kullanim1 sosyal hayatin
bir pargasi olmus ve bunlarla ilgili kurallar konulmaya baslanmigtir. Teknolojinin mutfaga girmesiyle iiretimde
kolaylik ve zamandan tasarruf amaclh bir¢cok makine giinliik hayatta yerini almistir. Gastronomi ile lezzet, tat ve
gorselin sunulan yemeklerde 6nemli bir hale gelmesi, onu farkli alanlarda ¢aligmalar yapmaya itmistir. Sonug olarak,
insanlar artik tat algisina dnem vermek yerine, glinlimiizde buna ek olarak haz duygusunu da eklemistir. Bu da bes
duyu organinin devreye girmesine neden olmus iiretilen yiyeceklerin tiim duyulara hitap edecek hale gelmesi icin
yapilan ¢aligmalar neticesinde tasarim tabaklar ortaya ¢ikmistir. Giinlimiizde gastronomi artik bir sanat olarak ifade

edilir hale gelmistir.

Gastronomi iyi yeme i¢me sanati olarak tanimlanmaktadir. Bu noktadan hareketle, yemekten alinan haz
duygusunun artmasi i¢in tiim duyulara hitap eden, cezbedici, tercih edilebilirligi yiliksek tabaklar hazirlanmasina
onem verilmeye baglanmistir. Gastronomi ayni1 zamanda saglikli beslenmeyi de ifade etmektedir. TDK (2022),
sozliiglindeki gastronomi taniminda belirtildigi gibi 'iyi yemek yeme meraki, sagliga uygun, iyi diizenlenmis hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak ifade edilmektedir. Hem yeme deneyimini iyilestirmek hem kanser,
Alzaymir, demans, obezite gibi hastaliklar sebebiyle tat alma duyusunu kaybeden insanlar i¢in umut 13181 olarak yeni
bir alan olan ndrogastronomi hayatimiza girmistir. Norobilim ile gastronomi arasinda kurulan bag neticesinde orataya
¢ikan norogastronominin iddiasi, dogustan itibaren veya aligkanliklar neticesinde olusan yeme igme aliskanligini
degistirmek miimkiin miidiir? Sevilmeyen, istenmeyen bir giday1 severek veya isteyerek tiiketebilir miyiz? Sorular

temel alinarak, bunlara cevap bulmak amaciyla ¢aligmalar yapmaktadir.

Norogastronominin ilk ¢ikis sebebi olan hastalara veya tat algist bozulmus insanlara saglikli gidalar1 nasil severek
tilketeceklerinin iizerine c¢aligmalar yapmaktir. Norogastronomi alaninda yapilan bazi uygulamali ¢aligmalar
gostermistir ki, tat, koku, gérme, dokunma, isitme duyular1 ile bir yiyecekten alman tat ve lezzet algisi

degisebilmektedir.

Son yillarda ikram edilen bir yiyecege dair lezzet algisini degistirmek amaciyla, 6zellikle sunulan yemege dair
miizik ve sesler, ortama uygun kokular verilerek tabaktaki goérsel uyumlara dikkat edilmesiyle kisilere yasatilan
yemek deneyimleri oldugundan daha iyi yerlere tasinmaya ¢alisilmaktadir. Ortama verilen sis, yagmurlu bir orman
gorseli ve toprak kokusu esliginde mantar yemegi sunulmasi, tiiketilen yemegin lezzetini artirirken, baska bir
caligmada ikram edilen bir balik yemegi i¢in dalga sesleri esliginde ve ortama verilen deniz kokular ile lezzet algilar

artirllmaya caligilmaktadir.

Yapilan bu ¢aligmada sar1 renkli olmasi gereken limonata, kirmizi renkte sunularak katilimcilarin lezzet algisinin

duyular yoluyla etkilenip etkilenmedigi arastirilmistir.

Calismanin amaci ¢ercevesinde yapilan yar1 yapilandirilmis goriisme ile sorulan sorulara alinan cevaplar

neticesinde elde edilen bulgular sirasiyla sunlardir:

e Norogastronomi hakkinda dncesinde bilginiz var miydi? agik uglu sorusuna verilen cevaplar neticesinde,

katilimcilar tarafindan bilinirliliginin az oldugu sonucu tespit edilmistir.
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Bes duyu organimizla yani; gérme, koklama, dokunma, tat alma, igitme sonucu beyinde lezzet algisi1 degisir
mi? acik uclu sorusuna verilen cevaplar neticesinde, lezzet algisinin degistigi saptamasi yapilmistir.
Norogastronomi ile tat alicilarinin yasantilar neticesinde sonradan kazanilmis ve dogustan gelen tercihlerini
ortadan kaldirmanin miimkiin oldugu diisiiniilmektedir. Norogastronomi kullanilarak kisilerin hi¢ sevmedigi,
istemedigi bir yiyecek ve icecegin tiiketilmesini saglamak miimkiin olur mu? Sorusuna katilimcilar
tarafindan verilen cevaplar neticesinde, agirlikli olarak miimkiin olabilecegine yonelik yanitlarin verildigi
bulgusuna erisilmistir.

I¢tiginiz icecek hangi iiriinden yapilmistir? Sorusu sorularak katilimcilaradan meyve tahmini yapmalar
istenmis verilen cevaplar neticesinde, igecegin hangi meyveden yapildigi tahmin edilememis, birgok meyve
ve sebze isimlerinin sdylendigi goriilmiistiir. Arastirma konularindan olan duyularin lezzet algisini etkiledigi
alinan cevaplar neticesinde dogrulanmistir. Limonatanin kirmizi renkte olmasi algiy1 etkilemistir.

[ctiginiz iiriin sizce lezzetli miydi? sorusunda ise katilimcilar tarafindan lezzetli oldugu cikarsamasi
yapilmustir.

Size igecegin lezzetli/lezzetsiz oldugunu diisiindiiren sebep neydi? Sorusunda verilen cevaplar
incelendiginde; igecegin tad1, rengi, kokusu, lezzeti gibi segeneklerden dolayi katilimcilar tarafindan lezzetli
oldugu ifade edilmistir. Katiimcilari bu soruya verdikleri yanit ile renk ve tat algilarinin lezzet algisin
etkiledigi bulgusuna ulagilmistir. Arastirmanin amaci g¢ergevesinde deginilmis olan ulusal ve uluslararasi
caligmalarin 6z hali su sekilde ifade edilmektedir: Norogastronomi kavraminin etki diizeyini inceleyen
Yilmaz vd. (2021), Ozata Sahin (2020), yiyecegin duyular yolu ile tat ve lezzetin beyine iletilmesi neticesinde
hangi duyunun baskin oldugunu 6lgcen Cankiil & Uslu (2020) ulusal yazina katki saglamiglardir. Gorsel
tasarim tizerinde duran Bercik vd. (2021), norogastronominin dogusunu inceleyen Shepherd (2012),
Shepherd’in caligmasia karsit bir sav ile inceleme yapan Spence (2012), beyin ve davranis iliskilerini
inceleyen Herz (2015), tat ve lezzet iliskisini arastiran Kanwal (2016), son olarak da dogustan gelen yemek
yeme aligkanliklarinin néro yollar ile degisebilecegini aragtiran Konnikova (2016, s. 39) uluslararasi alan
yazina katki saglamislardir. Genel bir degerlendirme asamasinda yukarida yer alan aragtirmalardan hareketle
su cikarsamay1 yapmak miimkiindiir: nérogastronominin bugiin ve gelecek adina saglik ve yemek yeme
aligkanliklarinin degismesi acisindan belirgin sekilde duyularimizin etkisi ile ortak paydada bulustugu

goriilmektedir.

Yapilan bu caligma ile nérogastronominin amaci, insan hayatina tat, lezzet ve saglik agisindan kattig1 6nem

yapilan literatiir taramas1 sonucunda ve yar1 yapilandirilmis goriismelerden elde edilen veriler 151831inda ortaya

konmustur. Ileride yapilacak olan caligmalara ise rehber olusturarak, gastronomi alaninda incelenebilecek diger

lezzet tirlinleri temel almarak amprik ve deneysel calismalarin yapilmasi Oneri olarak sunulmaktadir.

Norogastronomi, gastronomi destinasyonunda Tiirkiye’yi ileriye tasiyabilir, ortaya c¢ikarilan yenilikler ile fark

yaratabilir. Gelecekte yapilacak olan noérogastronomi g¢aligmalarinda duyusal test teknikleri ile duyusal analiz

caligmalarinin yapilmasinin, bu alana katki saglayacag diistiniilmektedir.
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Beyan
Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Kastamonu Universitesi Etik Kurulu 04.01.2022 tarihi ve 16 say1 numarast ile almmustir.
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Extended Summary

When the national and international literature in the field of neurogastronomy is examined, it is seen that there
are many studies in this field. The neurogastronomy book written by Shepherd (2012), one of the studies conducted
on Google Scholar, examined the relationships between the brain, smell, smell and taste. Similarly, Yilmaz et al.
(2021), the concept of neurogastronomy, the perception of taste and taste, the effect of the senses on the perception
of taste, and how the concept of neurogastronomy creates the harmony between the brain and food were investigated.
Ozata Sahin (2020), in his study on the articles written in the Science Direct database, carried out a due diligence by
studying how the concept of neurogastronomy developed, the parameters that make up the perception of taste, and
what the concept of neurogastronomy could change in the science of gastronomy. Spence, (2012); he conducted a
study on the neurogastronomy book written by Shepherd and explains the complex processes of taste in the brain in
the process of eating and drinking. Despite Shepherd's claim, Spence concludes that neurogastronomy "is not a
paradigm-shifting journey through the human brain taste system, it has failed to provide an up-to-date guide to

neuroscience".

The aim of the study was to measure the awareness of neurogastronomy, to determine which sensory perceptions
they use while consuming a food, and to investigate the effect of colours on the perception of taste. In this article, it
was emphasized that neurogastronomy, which is a new concept put forward by Shepherd, can change our eating
habits that have been formed from the process that started with our birth to the present, and to investigate the
possibility of our perception of taste and flavour by being affected by the signals transmitted to the brain with our

five senses.

Gordon Murrar Shepherd, in an article he wrote in 2006, first introduced a new concept by using the word
neurogastronomy. Thus, a new field of study has been added to the science of gastronomy. In Shepherd's study; “By
combining the biochemistry of food preparation, the molecular biology of olfactory receptors, and knowledge of the

199

olfactory imagery and the brain flavour system, it is possible to imagine a future 'neurogastronomy"’. Such a synthesis
may have the potential to improve our knowledge of people's eating experience and ways to shape it towards more

palatable and healthier diets (Ozata Sahin, 2020:169).

The concepts of taste and flavour are often confused with each other. The process of tasting the foods we consume
starts with the stimulation with the taste receptors on our tongue. The act of tasting begins in the mouth and ends in
the brain. First of all, when a food is bitten, fragmentation begins on one side thanks to the papillae on the tongue,

and the taste is transmitted to the brain. Thus, the process of tasting takes place (Baral, 2015).
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Although foods consist of many flavour molecules, basic flavours are; are expressed as bitter, sweet, salty, sour
and umami flavours (Yilmaz et al., 2021:149). However, the perception of taste is not only expressed with five main
tastes. In addition to these, it is also expressed with different features of the consumed product such as warmth,

coldness, hardness, softness, and pain (Ozata Sahin, 2020:170).

Taste, on the other hand, is defined as a perception that includes the taste felt in the mouth, oral-somatosensory
and retronasal odour signals that we receive when swallowing the food we consume (Cankul and Uslu, 2020:67).
Flavour is a complex component of taste and trigemental sensations and olfaction perceived during tasting (Spence,

2012:2).

The human brain's taste system begins with our five senses, which represent the data received from stimuli to
reach the brain nerves. It is stated that while our senses, which are defined as touching, hearing, seeing, smelling and
hearing, cause us to feel the sensory stages of eating and drinking, physical pleasure will increase the sense of personal

satisfaction.

When the study was evaluated in terms of methodology, a qualitative study was conducted. In the article
examining the effect of senses on the perception of taste, the results obtained from the answers given to 7 open-ended
questions directed to randomly selected students among Kastamonu University Tourism Faculty students were
analyzed by semi-structured interviews. Kastamonu University Faculty of Tourism consists of three departments.
These departments are Tourism Guidance, Tourism and Hotel Management, and Gastronomy and Culinary Arts. The

questions asked to the students are listed as follows;
1. Did you have any previous knowledge about neurogastronomy?

2. In your opinion, with our 5 senses; Does the perception of taste change in the brain as a result of seeing,

smelling, touching, tasting and hearing?

3. It is thought that it is possible to eliminate the acquired and innate preferences of our taste buds with
neurogastronomy. Is it possible to consume a food and drink that people do not like or want by using

neurogastronomy?
4. What product is the beverage you drink made from?
5. What was the reason that led you to this thought in your choice?
6. Do you think the product you drank was delicious?
7. What makes you think it is delicious/tasteless?
Findings

In the findings section, when the results obtained are examined, it is seen that there is not enough awareness of
neurogastronomy among the students of the Faculty of Tourism. With our five sense organs, namely; Does the
perception of taste change in the brain with the effect of seeing, smelling, hearing, touching and tasting? It was
emphasized that the students were mostly “changeable” to the question. It is thought that it is possible to eliminate
the acquired and innate preferences of our taste buds with neurogastronomy, which is one of the research topics of

our article. Is it possible to consume a food and drink that people do not like or want by using neurogastronomy?
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When the answers given to the question are examined, it is seen that the group consisting of gastronomy and culinary
arts students interprets it as ""can change", but in some answers, "if we try objectively, it will change" or "taste, sight
and smells can be changed by reinterpreting a food we don't like with other tastes and smells". It has been reached

that the perception of taste changes if it is served by changing it.

In the study, a juice taste test by Spence was similarly done. The lemonade, which was originally yellow, was
presented in red, and it was tried to measure whether the perception of taste changed by being affected by the senses.
What product is the drink you drink made from? It was seen that the students answered the question by giving the
names of many red fruits. It was determined that the students could not correctly position a red lemonade even though
its smell was known. It has been observed that even a colour difference causes a change in students' perceptions.
What prompted you to make this decision in your choice? As for the question, it has been determined that first visual
and then odour perceptions are used, and it is seen that they list colour, smell and taste. It was also concluded that
they used their multi-sensory experiences while tasting the lemonade. Do you think the product you drank was
delicious? A highly delicious answer was given to the question. The final question posed to students, What makes
you think it is delicious/tasteless? When the answers given are examined; It was stated by the participants that the
beverage was delicious due to options such as taste, colour, smell and flavour. With the answers given by the

participants to this question, it is concluded that colour and taste perceptions affect the taste perception.

Again, from this question, the order of the senses according to the taste of the participants is as follows: it is seen
that they do it in the form of seeing, smelling, tasting. With this result, it was concluded that sight is the first point of
attention in the perception of taste. Finally, the way food aromas are perceived by the brain are listed as seeing,

smelling and tasting.

As a result, it is seen that neurogastronomy has entered our lives as a light of hope for people who have lost their
sense of taste due to diseases such as cancer, Alzheimer's, dementia and obesity, as well as to improve the eating
experience. The claim of neurogastronomy, which emerged as a result of the connection established between
neuroscience and gastronomy, is it possible to change our eating and drinking habits that are formed from birth or as
a result of habits? Can we consume an unloved, unwanted food fondly or willingly? Based on the questions, as a

result of the study, it was concluded that our taste perceptions can change through the senses.

In terms of suggestions; It is suggested that empirical and experimental studies should be conducted based on
other flavour products that can be examined in the field of gastronomy by forming a guide for future studies. In
addition, it is foreseen that the studies to be carried out in the field of neurogastronomy will increase the consumption
of healthy food, and thus, both better dining experiences and healthier products will be consumed with pleasure for
patients and children. If it is considered in terms of gastronomy, it is thought that it will carry our country forward in

gastronomy destinations and make a difference with the innovations that are revealed.
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