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Norogastronomi, basit bir sekilde neyi, nasil ve neden yenildigini kavramaya yardimci olan
karmagik beyin siireglerini anlamaya ¢aligmaktadir. Kavramin ortaya ¢iktigr 2006 yilindan
itibaren konuyla ilgili yapilan g¢aligmalarin gorece siirli oldugu diisliniilmektedir. Bu
noktadan hareketle ¢aligmanin amaci, Science Direct veri tabaninda yayinlanan makaleler
izerinden, ndrogastronomi kavrami, gelisimi, lezzet algisini olusturan unsurlar ve
ndrogastronominin gastronomi alaninda neleri degistirebilecegi konularint bilimsel
arastirmalar ve uygulamalardan 6rnekler sunarak bir durum tespiti yapmaktir. Aragtirmanin
veri setini 1994-2019 yillar1 arasinda, -ndrogastronomi kavraminin alan igerisindeki
gelisimini daha net gérme adma- baslik ve iceriklerinde “coklu duyusal deneyim”, “tat
bilimi ve gastronomi” ve “nérogastronomi” temalarinin yer aldig1 yazilar olusturmaktadir.
S6z konusu yillarda ¢oklu duyusal deneyim temasinda 380, tat bilimi ve gastronomi
temasinda 853 ve norogastronomi temasinda 20 adet ¢alisma yaymlanmistir. Aragtirma
kapsaminda ele alinan konularin yillara gore egilimini ve hangi konularda daha ¢ok
yogunlagma oldugunu belirlemek amaciyla bibliyometrik analiz yapilmistir. Veri tabaninda
yer alan ¢aligmalarda; ndrogastronomi, molekiiler gastronomi, gastrofizik gibi konulara
ozellikle 2006 yili sonrasinda yer verilmesi gastronomi alanina yeni bir bakisi ortaya
koymaktadir. Norogastronomi agisindan {izerinde en fazla durulan konular ve diger temalar;
koku ve tat, lezzet molekiilleri, lezzet olusumu, insan beyni ve lezzet sistemi, lezzet ve
duygular, koku-lezzet ve dildir.

Abstract
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Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

Neurogastronomy seeks to understand complex brain processes that simply help to
understand what is eaten, how and why. It is thought that studies on the subject since 2006,
when the concept emerged, are relatively limited. From this point of view, the aim of the
study is to make a situation assessment by presenting examples from scientific research and
applications about the concept of neurogastronomy, its development, the elements that
make up the taste perception and what neurorogastronomy can change in the field of
gastronomy, through the articles published in the Science Direct database. The data set of
the study consists of articles with the themes of "multi-sensory experience", "taste science
and gastronomy™ and "neurogastronomy" in the title and content - in order to see the
development of the concept of neurogastronomy in the field more clearly - between 1994
and 2019. In those years, 380 studies were published on the multi-sensory experience
theme, 853 studies were published on the theme of taste science and gastronomy, and 20
studies were published on the theme of neurogastronomy. A bibliometric analysis was
carried out in order to determine the tendency of the subjects dealt with within the scope of
the research over the years and which subjects were mostly concentrated. In the studies in
the database; The inclusion of subjects such as neurogastronomy, molecular gastronomy,
and gastrophysics, especially after 2006, reveals a new perspective to the field of
gastronomy. The most emphasized topics and other themes in terms of neurogastronomy;
smell and taste, flavor molecules, flavor formation, human brain and flavor system, taste
and emotions, smell-flavor and language.
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Yemek olgusunu bir¢ok alanla birlestirerek inceleyen gastronomi, birgok bilim daliyla iligkili olmasiyla birlikte
yemek yemeyi farkli boyutlara tasimaktadir. Bu boyutlardan biri olan ndrogastronomi, gastronomi olgusunun
paydaslart olan yiyecek-igecek iireticilerini ve tiiketicilerini yakindan ilgilendirmektedir. Herhangi bir iiriinii
standardin diginda farkli bir formda yemek, o yemegi daha lezzetli kiliyorsa sadece lezzeti degil aym1 zamanda
gastronominin disindaki diger bilesenlerin de ele alinmasini ve incelenmesini zorunlu kilmaktadir (Kurgun, 2016, s.
106). Diger bilesenleri aciklamaya galisan, biyologlar, beslenme uzmanlar1 ve psikologlar gibi mutfak sanatlar1 ve

duyumsal fonksiyonlara ilgi duyan herkesi kapsayan ndrogastronomi kavrami, genis bir ilgi alan1 olma 6zelligine
sahiptir (Doty, 2012, s. 80).

Yale Universitesi Tip Fakiiltesi Profesorii Nérolog Gordon Murrar Shepherd, 2006 y1linda gastronomi diinyasinda
trend haline gelen ndrogastronomi kavramini 6ne siirmiistiir. Boylelikle gastronomi alaninda yeni bir ¢alisma alani
ortaya ¢ikmistir. Shepherd, “nérogastronomi” kavramini ilk kez 2006’da yayinlanan makalesinde su ifadeler ile dile
getirmistir (Kurgun, 2017, s. 34); “Gida hazirlama biyokimyasini, koku alma reseptdrlerinin molekiiler biyolojisini
ve koku goriintiileri ile beyin lezzet sistemi bilgisini bir araya getirerek gelecekte bir ‘nérogastronomi’ hayal etmek
miimkiindiir. Boyle bir sentez, insanlarin yeme deneyimine iligkin bilgimizi ve onu daha lezzetli ve saglikli diyetlere
dogru sekillendirmenin yollarint gelistirme potansiyeline sahip olabilir”. Shepherd’in konuya adini vermesinin
ardindan nérogastronomi alanina néropsikolog Dan Han (Kentucky Universitesi Noropsikoloji Klinik Boliimii
Bagkani) ve sef Frederic Morin kismen 6nciiliik etmislerdir (Kurgun, 2017: 34). 2012 yilinda Dan Han, aksam yemegi
icin gittigi inlii restoran Joe Beef’te, restoranin sahibi ve ayrica sefi olan Frederik Morin ile tanigmis ve bir sohbet
gergeklestirmislerdir. Bilim ve mutfak diinyasini birlestiren nérogastronomi kavramina ilgi duyan Morin, insan
beynini ve yiyecekleri nasil deneyimledigimizi etkileyen davranislari incelemektedir (Perry & Dawahare, 2015). Bu
sohbet esnasinda norogastronomi ¢aligsma alani icin sefleri ve bilim adamlarini bir araya getirme fikri dogmustur

(Herz, 2016, s. 101).

Bu tesadiifi bulugsmayla birlikte 2014 yilinda mutfak sanatlari, tarim ve gida teknolojisi, klinik bilimler ve temel
bilimler alanlarinin 6nde gelen temsilcileri tarafindan The International Society of Neurogastronomy-ISN
(Uluslararas1 Norogastronomi Toplulugu) kurulmustur. Bu toplulugun misyonu, insan hayatinin kalitesini artirmak
ve gastronomi kapsaminda beyin-davranis iliskileri hakkinda bilgi {iretmek ve yaymak icin nérogastronomiyi bir
sanat, bilim ve saglik meslegi olarak ilerletmektir (International Society of Neurogastronomy-ISN, 2018). 2015 yilina
gelindiginde ise Dan Han “Klinik Nérogastronomi’ kavramini, ndrogastrominin uygulamali bir klinik disiplini olarak
tamtmigtir. {lk sempozyum, 2015 yilinda Nérogastronomi Toplulugu tarafindan Kentucky Universitesi’nde
diizenlenmistir. Sempozyumda mutfak sanatlari, klinik uygulamalar ve nérobilim gibi ¢esitli konular ele alinmustir.
Acilis konugmasint yapan Gordon Shepherd, beyin tarafindan lezzetin nasil yaratildigi konusundaki merakini dile
getirmistir (Herz, 2016: 101). Sempozyumda molalar sirasinda katilimcilara, tatlarin algilanmasinda dilden baska
faktorlerin de etkili oldugunu gostermek amactyla sekiz tadim istasyonu kurulmustur ve katilimeilar bu istasyonlara
yonlendirilmistir. Bir istasyonda, sakin bir miizigi dinlerken pembe bir kurabiyeyi yiyen katilimeilar, sert bir miizikle

eslestirilen siyah kurabiye kadar tatli oldugunu 6grenince saskina donmiistiir (Perry & Dawahare, 2015).

Norogastronominin sundugu vaad, aklin lezzet yaratan farkli biyolojik ve uyandirici gili¢leri nasil bir araya

getirdigini anladiktan sonra, tat alicilarinin 6grenilmis veya dogustan gelen tercihlerini ortadan kaldirmanin miimkiin
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olabilecegi diisiiniilmektedir (Konnikova, 2016). Norogastronomi beyinle baslamakta ve yemekteki hisleri nasil
yarattigini sorgulamaktadir (Lahne, 2013). Norogastronomi alaninda ¢aligmalar yiiriiten, ayn1 zamanda egitim ve
danigmanlik veren Luis Castellanos, bir c¢alismasinda noéroloji bilimi ile restoran ve yemek iliskisinden
bahsetmektedir. Norologlar duygularin karar almada temel rol oynadigim ifade etmektedir. Eger gastronomik
bilesenler (deneyimler ve duygular) dlgiilebilirse, miisterilerin duygularina daha fazla hitap etmek igin kullanilabilir

(Castellanos, 2016).

Oxford Universitesi'nin Crossmodal Arastirma Laboratuvari'nin énde gelen arastirmacilarindan biri olan Charles
Spence, renk késiflerine hitap eden yemeklerin nasil kullanilacagindan, catal bicak takiminin (agirlik ve renk)
algilanan etkiyi nasil degistirdigine dair kapsamli arastirmalar yapmistir. Spence'in aragtirmasindan elde edilen
onemli sonuglar arasinda, beyaz tabaklarin yemek tadini daha tatli ve agir ¢atal bigak takiminin yemegin lezzetli
olduguna dair alg1 olusturdugu goézlenmistir (Baral, 2015). Yiyeceklerin nasil servis edildigi bile lezzetinin algisini
degistirebilir. Ornegin, piiriizlii kasiklar, ilave sodyum icermeyen tuzluluk hissi yaratir. Dikdortgen formun aksine

yuvarlak ve renkli tabaklarda servis edilen yiyecekler, dogal olarak tatlilik algisin1 artirabilir (Kanwal, 2016).

2013 yilinda Vanessa Harrar ve Charles Spence’in 6rneklendirdikleri plastik catal bigaklarin gorsel ve dokusal
ozellikleri degistiginde gida lezzetlerinin farkli olup olmadigini aragtirmak i¢in tasarlanan {i¢ deney hazirlanmistir.
Catal bigcak takiminin agirligi, boyutu, rengi ve sekli bagimsiz olarak degistirilmistir. Sonuglar, yogurdun yapay
agirlikli kagiklarla kargilagtirildiginda daha hafif bir plastik kasiktan daha yogun ve daha pahali olarak algilandigini
ortaya koymustur. Yogurdun tad: ayn1 zamanda ¢atal bigak takiminin renginden de etkilenmistir, ancak bu etkiler
gidalarin rengine de baglidir ve bu da renk kontrastinin gdzlenen etkilerden sorumlu olabilecegini diisiindiirmektedir

(Harrar & Spence, 2013, s. 10-11).

1936 yilinda bir fabrikada ¢alisan Iskogyali HC Moir, beynin tadi ne kadar etkiledigini gdsteren bir calisma
yapmistir. 100 kisilik bir gruba yesil renkli portakallar, kirmizi renkli limonlar ve benzeri sekilde birbirinden farkl
renkte joleler yedirilmis ve yedikleri jolelerin ne oldugunu tahmin etmeleri istenmistir. Bu test sonucunda sadece bir
kisi her bir tadi dogru bir sekilde tamimlayabilmistir (Konnikova, 2016, s. 39). Duyularin bu kadar 6nemli bir
konumda olmasiyla birlikte koku, tat, dokunma, gérme ve duymaya ek olarak, lezzetleri yorumlama becerisi de
hafizadan etkilenir. Lezzeti olusturan karmasik ndrolojik yollar ve beynin bireysel lezzet tercihlerini etkileyen bir¢cok
yolu hakkinda kapsamli bilgi saglar. Lezzetin tam olarak anlagilmasi, beslenme uzmanlarinin obezite ve diyet

problemleriyle miicadelede yararl olabilecegi konusunda yeni bilgiler sunmaktadir (Neville, 2011, s. 94).

Tattan sorumlu beynin bir pargasi olan orbitofrontal korteks, parfiim algisinin yiiksek beyin fonksiyonlarinin
cogunun 6nemli bir parcasi olabilecegini diigiindiiren 6grenme, hafiza, duygu, bilis ve dil ile de baglantilidir (Firger,
2016: 31). Gidanin agza alinmasiyla birlikte aktif tat bilesenlerinin dildeki tat tomurcuklarinin uyarmasi ile olusan
tat algisi, tatli, tuzlu eksi, ac1 ve umami olmak iizere bes temel tattan olusmaktadir. Ancak tat algisi sadece bu bes
temel tat ile ilgili olmay1p, algilanan tadi dil uyaricinin sogukluk, sicaklik, ac1 verme ve sertlik gibi 6zellikleri de
etkilemektedir. Burun boslugunda yer alan koku alma reseptorlerinin agza alinan gida maddesinden ¢ikan ugucu
bilesenler tarafindan uyarilmasi sonucu koku algis1 olusmaktadir. Koku ve tat algilarinin bilesimi ise lezzet olarak
isimlendirilmektedir (Yaparel & Elmaci, 2016, 218). Lezzet “tiim duyularimizin birlesmesi” olarak tanimlanmaktadir
(Kpossa & Lick, 2020). Lezzet algisi ise, geniz boslugundan koku bilesenlerinin algilanmasiyla; burun kapaliyken

gida maddesinin agza alinmasi ve gida yutulmasi sonrasinda burnun agilarak degerlendirme yapilmasi ile birlikte
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ortaya ¢cikmakta ve gidalarin goriiniis, tat, doku, tat ve ses Ozelliklerine gore ilgili sinyallerin birlestirilmesi ile

meydana gelmektedir (Yaparel & Elmaci, 2016, s. 218).

Insanin tat alma duyusunu koku kadar miizik ve ses de etkilemektedir. Ingiltere’de ¢oklu duyusal deneyim iizerine
calisan Bompas & Parr ajansi ve Space Doctors, Oxford Universitesi is birligiyle ingiltere Yemek Miizesi’nde bir
deney yapmiglardir. Chocophonica adini verdikleri sosyal deney ile ses ve miizigin tat alma duyusunu etkiledigini
kanitlamiglardir. Miize igerisine dort kuliibe yerlestirilmis ve her kuliibenin i¢ine tadim amagh ¢ikolatalar
yerlestirilmistir. Bu kuliibelerin her birinde bir kulaklik bulunmakta ve bu kulakliklarla katilime1 yonlendirilmektedir.
Sesin yonlendirmesiyle kuliibelerde bulunan anket doldurulmaktadir. Ankette c¢ikolatanin tadina ve hissettirdigi
duygulara yonelik sorular yer almaktadir. Deneyde aslinda dort ayri kuliibede ayni ¢ikolata bulunurken kulaklikta
farkli bir insan sesi katilimciyr yonlendirmektedir. Katilimcilar ses tonuna gore cikolatayr tanimlamislar ve
kulakliktan ¢ikan insan sesi kalin bir ses ise cikolatay1 bitter olarak yorumlamislar, ses daha yumusak ve ince

tondaysa cikolatanin siitlii oldugunu ifade etmislerdir (Paktin & Patir, 2018).

Norogastronominin tam olarak ne ile ilgili oldugunu anlamak i¢in fizyolojik olarak tadin nasil algiladiginin
temellerini anlamak Onemlidir. Tat alma agizda baslayip beyinde bitmektedir. Temel olarak ndrogastronomi,
yiyeceklerin ve tatlarin nasil degerlendirildigine dikkat ¢ekmektedir. Bu bilim arastirmacilarin, gidalar iizerinde
diizenleme yaparak yiyecegin tadini nasil degistirebilecegini arastirmak yerine, beynin yiyecekleri farkli sekilde

algilamast i¢in neler yapilabilecegi iizerine odaklanmaktadir (Baral, 2015).

Dan Han yasam kalitesi sorunlariin- 6zellikle de gidadan yararlanmanin- hastalar i¢in klinik bir sonug olarak
Olciilmesi gerektigi kavraminin atesli bir savunucusu olmustur (Perry & Dawahare, 2015). Han “inme, kafa travmasi
ve kanser” hastalarinda yaygin olarak goriilen koku ve tat algis1 kaybinda nérogastronomi klinik pratigin énemli bir
parcasi olabilecegini ifade etmistir (Baral, 2015). En iyi 6rneklerinden biri Dr. Nicholas Ryba (Ulusal Dig Hekimligi
ve Kraniyofasiyal Arastirma Enstitiisii), Howard Hughes (Columbia Universitesi Tip Merkezi) ve Dr. Charles Zuker
tatli, eksi, aci, tuzlu ve umami tatlari tespit eden reseptor hiicrelerini tanimlamiglardir. Calisma sonucunda farelerde
bulunan tat korteksinin aktive edilmesinin, gergek ac1 veya tatl bir bilesenin yoklugunda bile, tatlar1 uyarabilecegini

ortaya ¢ikarmislardir (Wein, 2015).

Dr. Yueqing Peng ve Dr. Charles Zuker tarafindan yiiriitiilmiis olan bir ¢alisma, yaygimn olarak kullanilan bir
memeli model sistemi olan fareler lizerinde gerceklestirilmistir. Fareler, insanlar gibi, dilleri {izerinde tat reseptor
hiicrelerine sahiptirler; bu hiicrelerin uyarilmasiyla, beyindeki ana tat merkezi olan gustory korteksin belirli alanlarina
bilgi gonderilir. Gustory kortekste, tatli veya ac1 uyaranlari alan, kodlayan ve temsil eden iki uzaysal alt bolge vardir.
Bilim adamlar1, beynin bu “tatli” veya “ac1” alt bdlgelerini segici olarak aktive ederek bir hayvanin tat algisim ve
iligkili davranigsal eylemleri manipiile etmenin miimkiin oldugunu kesfetmislerdir (Kanwal, 2016). Arastirmanin
sonuglarin1 yorumlamasi istendiginde Dr. Zuker, “tadin, sizin ve benim diisiindiigiim ¢6ziimiin eninde sonunda
beyinde oldugu” seklinde olmustur. Dildeki adanmus tat reseptdrleri tath ya da acty1 algilar ve bu kimyasallara anlam
katan beyindir (Kanwal, 2016). Gordon Shepherd bunu, duyularla ugucu molekiillerin birlestirilmesi ve
tanimlanmasinin nitel anlamlara doniistlirilmesi yani biyokimyadan lezzete ¢evrildigini vurgulayarak ifade

etmektedir (Loss, 2011, s. 176).

Bu alana en iyi 6rnek Le Petit Chef, Ibiza Sublimotion ve Ultraviolet restoranlaridir. Paul Pairet’in 2012 yilinda

actig1 Ultraviyolet Restoran, “psiko-tat” teorisine ve duygulara dayanan bir konsepte sahiptir. Tadi algilayisimizin
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farkli duyular ve duygu tetikleyicileriyle degistirilebilecegine inanir ve “Gida eninde sonunda duygudur ve duygu
tadin Gtesine gecer” demistir. Ultraviyolet, 2013 yilinda diinyanin en iyi 50 restoran1 ve 2016 yilinda da Asya’nin en
iyi 50 restorani listesinde yer almis, Eyliil 2017°de 3 Michelin Yildiz1 almistir (Atlam, 2015, s. 156). Kavramin ortaya
¢iktig1 2006 yilindan itibaren konuyla ilgili yapilan ¢aligmalarin gérece sinirli oldugu diistiniilmektedir. Bu noktadan
hareketle calismanin amaci, Science Direct veri tabaninda yayinlanan makaleler iizerinden, nérogastronomi kavramu,
gelisimi, lezzet algisim1 olusturan unsurlar ve norogastronominin gastronomi alaninda neleri degistirebilecegi

konularmi bilimsel arastirmalar ve uygulamalardan 6rnekler sunarak bir durum tespiti yapmaktir.
Yontem

Aragtirma kapsaminda belirlenen calismalar dokiiman analizine tabi tutularak, betimsel bir c¢aligma

gerceklestirilmistir.
Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini ndrogastronomi konusunda yayinlanan c¢alismalar olusturup 6rneklemini Science Direct

veri tabaninda s6z konusu konuyla ilgili yapilan ¢aligmalar olusturmaktadir.
Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu calismada belgesel tarama yontemi kullanilmig olup verilerin toplanmasinda Science Direct veri tabanindan
yararlanilmigtir. Arastirma verilerini, Science Direct veri tabaninda yaymlanan, baslik ve iceriklerinde
norogastronomi kapsamina giren konularin yer aldigi caligmalar olusturmaktadir. Calismada veri toplama yontemi
olarak dokiiman analizi kullanilmistir. Arastirma verileri {izerinde betimsel analiz yapilmis olup belirlenen temalar
cercevesinde degerlendirilmistir. Betimsel analiz ¢esitli islem basamaklarindan olusmaktadir. Bu islem basamaklari
ise analiz i¢in ¢ergevenin olusturulmasi, temalarin tespiti, tematik ¢ergeveye gore verilerin iglenmesi, bulgularin
tanimlanmas1 ve yorumlanmasi asamalarindan olugmaktadir (Yildinm & Simsek, 2006, s. 224). Norogastronomi
alaninda yapilan ¢aligsmalarin baglik ve igerikleri analiz birimini olusturmaktadir. Norogastronomi konusuna yonelik
belirlenen temalarin dagilimini goérebilmek i¢in bibliyometrik analiz yontemi kullanilmistir. Yapilan galismalar
norogastronomi kapsaminda yer alan konu ve islevler agisindan tespit edilen temalar dogrultusunda kaydedilmistir.
Bu amagla oncelikle nérogastronomi kavraminin onciisii Shepherd tarafindan yazilan «Neurogastronomy» adlh
kitabin «Igindekiler» kismii olusturan baslklar ve nérogastronomi kavrami taranarak temalar belirlenmistir.
Temalar igerisinde ¢ikan alt temalar, arastirmaci tarafindan uygun goriilen ana temalara yerlestirilmistir. Elde edilen

sonuglar dogrultusunda ndérogastronomiye iliskin yillara gore ilgi gosterilen konular belirlenmistir.

1994-2019 yillarin1 kapsayan 25 yillik siiregte belirlenen temalara iligkin dagilim incelenmistir. Inceleme
sonucunda 3 tema (¢oklu duyusal deneyim, nérogastronomi ve tat bilimi ve gastronomi) belirlenmistir. Bu temalar
icerisinde norogastronominin gelisim siirecini daha iyi gorebilme adina yil araligi giincel hale getirilmistir. Bu
dogrultuda giincel bilgilere ulagabilmek amactyla 2015-2019 yillarini kapsayan 5 yillik siirecte yaymlanan ¢alismalar
detayli bir sekilde incelenmis ve norogastronomi ile ilgili 2015 y1linda 4, 2016 yilinda 4, 2017 yilinda 4, 2018 yilinda
1 ve 2019 yilinda 7 olmak iizere toplamda 20 ¢alisma tespit edilmistir.
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Bulgular

Tarama yapilirken konuyla ilgili yapilan ¢aligmalara ait tema ve alt temalar belirlenmis ve yapilan tarama
sonucunda bu tema bagliklarinin alti doldurulmustur. Science direct veri tabaninda nérogastronomi konusunda yer
alan caligmalar incelendiginde, ¢coklu duyusal deneyim, nérogastronomi, tat bilimi ve gastronomi konularinin 6ne

ciktigr goriilmektedir. Ulagilan sonuglar Grafik 1°de verilmistir.

Grafik 1. Science Direct Veri Tabaninda 1994-2019 Yillart Arasinda Yayinlanan Calismalarda Norogastronomi ile

llgili Temalarn Dagilimi1 ve Seyri
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1994-2019 yillarm kapsayan 25 yillik siirecte belirlenen temalara iliskin dagilim incelendiginde tat bilimi ve
gastronomiye iliskin ¢aligmalarin artan bir bigimde ilgi gordiigli gozlenmistir. Dagilim incelendiginde
ndrogastronomi kavraminin heniiz ortaya ¢ikmadigi 1994-2005 yillart arasinda konuyla ilgili farkli bagliklarda
calismalara rastlanmakla birlikte oldukga sinirli oldugu goézlenmistir. Veri tabaninda 2006-2019 yillari arasinda
yapilan g¢aligmalar incelendiginde, nérogastronominin yillar itibariyle gastronomi ve molekiiler gastronomi ile
etkilesim igerisinde oldugu gézlenmektedir. Norogastronomi kavrami 2006 yilinda ortaya ¢ikmasina ragmen, 2006-
2012 yillar1 arasinda herhangi bir calismada yer almadig1 gézlenmistir. Gordon Shepherd’in «Neurogsatronomy»
adli kitabinin 2012°de yayinlanmasinin ardindan basliginda nérogastronomi kavraminin da yer aldigi ¢alismalarin

yapilmaya baglandig1 gézlenmektedir.

Norogastronomi agisindan iizerinde en fazla durulan konular ve diger temalar; koku ve tat, lezzet molekiilleri,
lezzet olusumu, insan beyni ve lezzet sistemi, lezzet ve duygular, koku-lezzet ve dildir. Noérogastronominin dnemi
acisindan veri tabaninda yer alan g¢aligmalar incelendiginde, 2012-2019 yillarim kapsayan siirecte yapilan
calismalarda beynin lezzet olusumundaki rolii sik sik vurgulanmaktadir. Yapilan ¢alismalarda nérogastronominin
biyologlar, beslenme uzmanlari, psikologlar ve klinik bilimlerinin biitiinlestirilmesi ve ortak hareket edilmesi

gerektigi konusunda ifadeler yer almaktadir.
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Grafik 2. Science Direct Veri Tabaninda 2015-2019 Yillar1 Arasinda Yayinlanan Calismalarda Nérogastronomi ile

[lgili Temalarm Dagilim1 ve Seyri
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Grafik 2°de 2015-2019 yillarindaki yayinlanan ¢aligmalarin dagilimi yer almaktadir. Grafik 1’de genel temalarin
icerisinde yer alan nérogastronomi temasinin seyri detaylt bir sekilde ele alinmigtir. Konuya adinin verilmesinin
ardindan giindeme gelmeye baslamis olan nérogastronomi kavraminin dnceki yillarda farkli temalarda incelendigi

tespit edilmistir.
Sonug

Bu arastirmada norogastronominin gelisimi ve énemi hakkinda bir ¢ergeve cizilerek nérogastronominin nasil bir
gelisim gosterdigi, Science Direct veri tabani 6zelinde degerlendirilmistir. Veri tabaninda nérogastronomi, ¢oklu
duyusal deneyim, tat bilimi ve gastronomi konularmin 6ne ¢ikmasi akademik c¢aligmalarin sonuglari ile
ortiismektedir. 2006 yili itibariyle akademik ¢aligmalarin biitiin temalarda artis seyri gosterdigi gézlenmektedir.

Buradaki kirilma noktasinin kavrama onciililk eden Shepherd’in ¢alismalari oldugu diistiniilmektedir.

Veri tabaninda yer alan yazilarda; norogastronomi, molekiiler gastronomi, gastrofizik, ¢oklu duyusal deneyim
gibi konulara 6zellikle 2006 y1l1 sonrasinda yer verilmesi gastronomi alanina yeni bir bakisi ortaya koymaktadir. Bu
nedenle, gidalarin duyusal yonlerini daha baglamsal, tiiketici merkezli bir durumda anlamak ¢ok Onemlidir.
Sistematik yaklagimlarin eksikligi ve altta yatan psikolojik mekanizmalarla iligkisinin olmay1s1 nedeniyle, tercihlerin
yonlerini 6lgmenin katma degeri hakkinda genellestirme yapmak zordur. Yeni alternatif teknikler kullanilarak
tiikketicilerin duyusal karakterizasyonu belirlenebilir ve isletmeler agisindan olduk¢a 6nemli bir gelisme saglanabilir.
Temel duyusal algi perspektifinden bakildiginda lezzet nitelikleri ile tiiketicilerin lezzetleri nasil algiladiklar1 ve

yiyecek se¢iminin temelini nasil olusturduklari hakkinda bir koprii kurulabilir.

Lezzetin, farkli yiyeceklerle olan iligkilerini ve algilari nasil etkiledigini anlamak, gida tasarimina yaklagim tarzini
degistirme potansiyeline sahip olabilir. Coklu duyusal lezzet algisi, yemek biliminin bir uzantisidir. Bu, seflerin,
cesitli diizeylerde ve tiim duyular1 ile mesgul olan tiiketiciler i¢in duyarli deneyimler gelistirmeye yonelik bilim
adamlari, sanatgilar, tasarimcilar ve miizisyenleri bir araya getirebilir. Tip uzmanlan i¢in yeni kapilar agacak olan

ndrogastronomi, tat ve koku algisin1 kaybeden hastalar igin giinliik hayatini iyilestirme potansiyeline sahip olabilir.

174



Ozata Sahin, E. JOTAGS, 2020, Special Issue (4)
KAYNAKCA
Atlam, D. (2015). Norogastronomik Sofra, Forbes Life, 156-159

Baral, S. (2015). Neurogastronomy 101: The Science of Taste Perception. Retrieved from
https://www.eater.com/2015/10/19/9553471/what-is-neurogastronomy

Castellanos, L.  (2016).  Norogastronomi  Norogastronominin  Yaratici  Dahisi,  PAXadvisor,

http://dergi.paxadvisor.com/trend/norogastronomi/, Erigim Tarihi: 16.03.2019

Doty, R. L. (2012). Has Human Olfaction Evolved Primarily to Provide Flavor to Foods?. Trends in Neurosciences,
35(2), 79-80.

Firger, J. (2016). Brain Food: How neurogastronomy will soon alter your perception of flavor; making food palatable

for people with taste loss takes the genius of both neuroscientists and top-notch chefs. Newsweek, (17).

Harrar, V., Spence, C. (2013). The Taste of Cutlery: how the taste of food is affected by the weight, size, shape, and

colour of the cutlery used to eat it. Flavour, 2-21.

Herz, S. R. (2016). Birth of a neurogastronomy nation: The inaugural symposium of the International Society of

Neurogastronomy. Chemical Senses, 41: 101-103

International Society of Neurogastronomy (2018). Retrieved from http://isneurogastronomy.org/about-us

Kanwal, K.J. (2016). Brain tricks to make food taste sweeter: How to transform taste perception and why it matters.

Retrieved from http://sitn.hms.harvard.edu/flash/2016/brain-tricks-to-make-food-taste-sweeter-how-to-

transform-taste-perception-and-why-it-matters/

Konnikova, M. (2016). Altered tastes. 36-45, Retrieved from https://newrepublic.com/article/128899/man-will-

transform-eat

Kpossa, M. & Lick, E. (2020). Visual merchandising of pastries in foodscapes: the influence of plate colours on

consumers’ flavour expectations and perceptions. Journal of Retailing and Consumer Services, 52.
Kurgun, H. (2017). Gastronomi trendleri milenyum ve étesi. Ankara: Detay Yayincilik

Kurgun, O. A. (2016). Gastronomide trendler. I¢cinde Kurgun, H., Bagiran Ozseker, D. (Ed.), Gastronomi ve turizm,
Ankara: Detay Yaymecilik.

Lahne, J. (2013). Neurogastronomy: how the brain creates flavors and why it matters: by Gordon M. Shepherd, Food,
Culture & Society, 16:2, 327-330

Loss, C. (2011). Scent and sensibility. Nature, 480, 176-177

Neville, T. (2011). Shepherd, Gordon M.: Neurogastronomy: how the brain creates flavor and why 1t matters. Library
Journal, (19), 94

Paktin, S., Patir, H. (2018). Coklu duyusal deneyim: insan hissettiklerini asla unutmaz, gasterea. Retrieved from

http://gastereamag.com/coklu-duyusal-deneyim-insan-hissettiklerini-asla-unutmaz/

Perry, A., & Dawahare, L. (2015). Neurogastronomy symposium begins pursuit of solutions for the taste impaired.

University of Kentucky news food, Flavor and Science.
175


https://www.eater.com/2015/10/19/9553471/what-is-neurogastronomy
http://isneurogastronomy.org/about-us
http://sitn.hms.harvard.edu/flash/2016/brain-tricks-to-make-food-taste-sweeter-how-to-transform-taste-perception-and-why-it-matters/
http://sitn.hms.harvard.edu/flash/2016/brain-tricks-to-make-food-taste-sweeter-how-to-transform-taste-perception-and-why-it-matters/
https://newrepublic.com/article/128899/man-will-transform-eat
https://newrepublic.com/article/128899/man-will-transform-eat
http://gastereamag.com/coklu-duyusal-deneyim-insan-hissettiklerini-asla-unutmaz/

Ozata Sahin, E. JOTAGS, 2020, Special Issue (4)

Wein, H. (2015). How taste is perceived in the brain. Retrieved from https://www.nih.gov/news-events/nih-research-

matters/how-taste-perceived-brain

Yaparel, C., Elmaci, Y. (2016). Tat-koku interaksiyonlari, Akademik Gida, 14(2), 218-224

Yildinim, A., Simsek, H. (2006). Sosyal bilimlerde nitel aragtirma yontemleri, Seckin Yayinevi, Ankara

176


https://www.nih.gov/news-events/nih-research-matters/how-taste-perceived-brain
https://www.nih.gov/news-events/nih-research-matters/how-taste-perceived-brain

Ozata Sahin, E. JOTAGS, 2020, Special Issue (4)
Neurogastronomy: A Review of The Articles Published in Science Direct Database
Esra OZATA SAHIN
Hitit University, Alaca Avni Celik Vocational School, Hotel, Corum/Turkey
Extensive Summary
Introduction

To understand exactly what neurorogastronomy is all about, it is important to understand the basics of how taste
perceives physiologically. Tasting begins in the mouth and ends in the brain. Basically, neurogastronomy draws
attention to how foods and tastes are evaluated. This science focuses on what can be done to make the brain perceive
food differently, rather than investigating how researchers can change the taste of food by regulating food (Baral,
2015). The best examples of this area are Le Petit Chef, Ibiza Sublimotion and Ultraviolet restaurants. Opened by
Paul Pairet in 2012, Ultraviyolet Restaurant has a concept based on "psycho-taste” theory and emotions. He believes
that our perception of taste can be altered by different senses and emotion triggers and said, "Food is ultimately
emotion, and emotion goes beyond taste.” Ultraviyolet was included in the list of the world's best 50 restaurants in
2013 and Asia's top 50 restaurants in 2016, and received 3 Michelin Stars in September 2017 (Atlam, 2015, p. 156).
It is thought that studies on the subject since 2006, when the concept emerged, are relatively limited. From this point
of view, the aim of the study is to make a situation assessment by presenting examples from scientific research and
applications about the concept of neurogastronomy, its development, the elements that make up the taste perception
and what neurorogastronomy can change in the field of gastronomy, through the articles published in the Science

Direct database.
Data Collection Tool and Process- Analysis of Data

Documentary scanning method was used in this study and Science Direct database was used to collect data. The
research data consists of studies published in the Science Direct database, which include topics within the scope of
neurogastronomy in their title and content. Document analysis was used as a data collection method in the study.
Descriptive analysis was made on the research data and evaluated within the framework of the determined themes.
Descriptive analysis consists of various processing steps. These process steps consist of creating the framework for
analysis, determining the themes, processing the data according to the thematic framework, defining and interpreting
the findings (Yildinm & Simsek, 2006, p. 224). The distribution of the themes determined in the 25-year period
covering the years 1994-2019 was examined. As a result of the examination, 3 themes (multisensory experience,
neurogastronomy and taste science and gastronomy) were determined. The year interval has been updated in order
to better see the development process of neurogastronomy among these themes. In this direction, in order to access
up-to-date information, studies published over the period of 2015-2019 were examined in detail, and a total of 20
studies were identified, 4 in 2015, 4 in 2016, 4 in 2017, 1 in 2018, and 7 in 2019.

Findings

During the scanning, the themes and sub-themes of the studies on the subject were determined and these theme
titles were filled in as a result of the scan. When the studies on neurogastronomy in the Science direct database are

examined, it is seen that the subjects of multi-sensory experience, neurogastronomy, taste science and gastronomy
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come to the fore. When the distribution of the themes determined in the 25-year period covering 1994-2019 was
examined, it was observed that studies on taste science and gastronomy received increasing attention. When the
distribution is examined, it has been observed that the concept of neurogastronomy has not yet emerged between
1994 and 2005, although there are studies on different topics on the subject, but it is quite limited. When the studies
conducted between 2006 and 2019 in the database are examined, it is observed that neurogastronomy has interacted
with gastronomy and molecular gastronomy over the years. Although the concept of neurogastronomy emerged in
2006, it was observed that it was not included in any study between 2006-2012. After the publication of Gordon
Shepherd's book "Neurogsatronomy" in 2012, it is observed that studies including the concept of neurogastronomy

have started to be carried out.

The most emphasized topics and other themes in terms of neurogastronomy; smell and taste, flavor molecules,
flavor formation, human brain and flavor system, taste and emotions, smell-flavor and language. When the studies
in the database are examined in terms of the importance of neurogastronomy, the role of the brain in flavor formation
is frequently emphasized in the studies conducted in the period between 2012-2019. In the studies conducted, there
are statements about the need to integrate biologists, nutritionists, psychologists and clinical sciences of

neurogastronomy and to act together.
Conclusion and Recommendations

In this study, a framework about the development and importance of neurogastronomy was drawn and how
neurogastronomy developed was evaluated specifically in the Science Direct database. The prominence of
neurogastronomy, multi-sensory experience, taste science and gastronomy in the database coincides with the results
of academic studies. As of 2006, it is observed that academic studies have shown an increasing trend in all themes.
The breaking point here is thought to be the work of Shepherd, who pioneered the concept. Understanding how flavor
affects perceptions and relationships with different foods can have the potential to change the way you approach food
design. Multi-sensory taste perception is an extension of food science. This can bring chefs together scientists, artists,
designers and musicians to develop responsive experiences for consumers who are engaged on various levels and
with all their senses. Neurogastronomy, which will open new doors for medical professionals, may have the potential

to improve daily life for patients who have lost their perception of taste and smell.
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