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Ozet

Yemek yerken beynimizde neler olmakta? Sinirbilimciler, yemek yeme eyleminde; beyin tarafindan dilden ve burundan gelen
bilgileri birlestirerek bir dizi anahtar kurallari ortaya ¢ikardilar. Son zamanlarda beyinin farkli bolgelerinde kesfedilen alanlarin
yeme icme deneyiminde etkili oldugunun kesfedilmis olmasi; sahip olunan muazzam sistemin tamamen tum sifrelerinin desifre
edilemediginin bir kanitidir. Muhtesem bir yemekten alinan hazzin ne kadari yediklerimizden ya da igtiklerimizden gelmekte?
Yiyecek ve icecekler; agligin, arzunun ve hazzin nesnesidir. Yeme durtisini hissedildiginde istenilen seyin odak noktasi budur.
istek veya istah, dncelikle karmasik fizyolojik reaksiyonlarin neden oldugu acligin fiziksel hissine baglidir (Kaplan, 2012: 4). Yeme-
icme eyleminde sadece dil ya da burunla degil tim duyularin aktif oldugu, her bir duyunun ve duygunun yeme-igme eylemini
etkiledigi bir gercektir. Peki, yemek yeme eylemi tiim duyulara hitap eden bir eylemse agizda baslayan ve beyine giden bu bilgi
surecinde hangi duyu daha etkilidir? Bu durum kisiden kisiye degismekle beraber, esasinda kisi hangi duyuyu daha ¢ok kullaniyorsa
hafiza bunu o dl¢lide kaydedebilmektedir. Kisi gorsel hassasiyeti gelismisse yiyeceklerinin goriinisu, kisinin koku hassasiyeti ¢ok
gelismisse kisi icin yiyeceklerin kokusu, dokunsal hassasiyeti olanlarda ise yiyecek ya da icecegin fiziki formu yapisi daha 6nemli
ve 0n planda olmaktadir. Tim duyularin, yenilen ve igilenlerin Gzerinde etkisinin her kiside farkli olmasi durumu, duyular arasinda
etkilesimi de farkli kilmaktadir. Bu anlamda yemek yeme surecinde duyular arasi etkilesimin nasil gergeklestigi sorusu 6n plana
¢ikmaktadir. Eder yemek veya icmek ok algili bir deneyimse; gidada ve yiyecek icecek sektdriinde yer alanlar gelecekte
Uretimlerini, tasarimlarini, restoranlarini, diinyaya yon verecek akimlari insa ederken; duyularin tasarimini dikkate almalar oldukga
énem tagimaktadir. Unlii restoranlarin, seflerin, gida sektériiniin, bilim adamlarinin ‘yarin (gelecekte) ne yiyecegiz, nasil yiyecegiz
sorularini daha fazla konusulmasi gerektiginden hareketle arastirma, insanin lezzete ve tatlara karsi duyularinin nasil harekete

gectigini, tat ve lezzetleri algilamada duyularin 6nemini teorik olarak agiklamayi amaglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Nérogastronomi, duyusal algi, gastronomi.

Abstract

What happens in our brains when we eat? Neuroscientists, in the act of eating; They came up with a series of key rules by combining
the information from the brain and the tongue. The recently discovered areas in different parts of the brain have been found to be
effective in the eating and drinking experience; It is a proof that all the passwords of the enormous system we owned could not
be deciphered. How much of the pleasure from a wonderful meal does it come from what we eat or drink? Food and beverages; it
is the object of hunger, desire and pleasure. This is the focus of what is desired when the urge to eat is felt. Desire or appetite
depends primarily on the physical sensation of hunger caused by complex physiological reactions (Kaplan, 2012, s. 4). It is a fact

that not only the tongue or the nose but all the senses are active in eating and drinking, and each sense and emotion affects the
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act of eating and drinking. Well, if the act of eating is an action that appeals to all senses, which senses are more effective in this
information process that starts in the mouth and goes to the brain? Although this situation varies from person to person, the
memory can actually record the senses the person uses more. If the visual sensitivity of the person is developed, the appearance
of the food, if the person's sensitivity to smell is very developed, the smell of the food for the person, and the physical form of the
food or drink is more important and prominent in those with tactile sensitivity. The effect of all senses on those who are defeated
and drinked is different in each person, which also differenties the interaction between the senses. In this sense, the question of
how inter-sensory interaction occurs in the eating process comes to the forefront. If eating or drinking is a very perceptual
experience; While those in the food and beverage industry are building their production, designs, restaurants and trends that will
direct the world in the future; It is very important that they consider the design of the senses. Based on the need to talk more
about the questions of famous restaurants, chefs, food industry, scientists 'what to eat tomorrow (in the future) and how to eat,
the research is expected to theoretically explain how one's senses against taste and tastes act, the importance of senses in

perceiving tastes and tastes.
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GIRIS
Hizla degisen yemek yeme bigimleri ve aligkanliklar oldukca farkli bir boyuta ulagmistir.
Insanlarin lezzetlere olan duyarhliklarina etki ve arzularma hitap edebilmek yiyecek-igecek sektoriiniin
hedeflerinde 6nemli rol almaktadir. Bugiin sermayelerinin biiylik boliimiinii AR-GE ¢aligmalar1 i¢in
ayiran sektor; gidalar1 ve bunlarin tiiketimini daha ¢ekici, daha lezzetli, kolay tiiketilebilir hale getirmeye
calismaktadir. Kiiresel anlamda karliliklarini arttirmaya ¢alisan sektordeki aktorler farkli yeme-igme
trendlerini insanlarin yeme egilimlerini onlarin damak zevkine, yasam kosullarina ve yasam tarzlarina

hizla adapte etmeye odaklanmustir.

Yeme-i¢gme aligkanliklarinin dogmadan 6nce anne karninda, dogduktan sonra ¢evreden, yetistikge
kiiltiiriinden sekillenerek etkilenmesi ve tiim bilingaltinin bu dogrultuda sekillenmesi, dogal siiregte
muhtesem bir sistemin var oldugunun kanitidir. Bireyin yeme davraniglarini etkileyen fiziksel etmenlere
bakildiginda; gevre, yemek yenilen yer, 1s1, 151k, ses, sosyal etmenlere bakildiginda; sosyo-demografik
yapi, ekonomik etmenler, kiiltiir ve inaniglar, biyolojik etmenlere bakildiginda biyolojik durum, istah,
hormonlar beden algis1 gibi unsurlar yer almaktadir. Psikolojik a¢idan ele alindiginda ise bireyin
duygusal durumu, maruz kaldigi stres, sikinti, depresyon halleri ya da asir1 mutlu, sevingli olma
durumlar1 yeme bigimlerini etkilemektedir (Ozkan ve Bilici, 2018: 1). Tiim bu duyu ve duygu durumlari
yeme igme sektOriiniin iiriinleri pazarlama ve bu {irlinleri pazara tutundurma asamalarinda onemli

doneler olmaktadir.
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Bu giin tiiketime sunulan, yenilen ve i¢ilen tiim besin maddeleri viicudun ve en 6nemlisi beyinin
yakiti konumundadir ve besinlerin insanda gerek duygusal gerekse fiziksel anlamda etkileri vardir. insan
beyni; besinlerde bulunan kimyasal aromalar filtre eder, bu aromalardan bazilarini dikkate alirken bazi
aromalar1 dikkate almamaktadir. Bu etkilerde hangi besinlerin tiiketilip hangilerinin tiiketilmeyecegi

yoniindeki kararlar ile se¢imleri etkilemektedir (Ozenoglu, 2017: 127).

Insan beyni, yeme ya da igme eyleminden 6nce bile, viicudun sindirmek iizere oldugu seyin tad
ve aromast hakkinda tahminler yapmaktadir. Bunun yaninda beyin yiyecek ve icecek deneyiminin
begeni durumuna dair yargilamalar da bulunmaktadir. Bu, “hedonik beklenti” olarak bilinir. Yiyecegin
ya da igecegin duyu organlart ile fiziki anlamda algilanan tiim unsurlar1 ve i¢inde bulunulan aclik/ tokluk
durumlarinda kiside yarattig1 etki her seferinde farklilik gostermektedir. Yeme eylemi oncesindeki
beklenti ve sonrasindaki tatmin duygusu kisinin yemek yeme deneyiminde 6énemli rol oynamaktadir.
Yemek zevkinin biiytlik bir kismi beklentidir. Miikemmel yemegin sadece tabaktaki yemegin tadindan

¢ok daha fazlasi oldugu bir gergektir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014: 10).

Yenildiginde haz veren yiyecekleri isleyen gida sektorii daha fazla tiiketimi saglamak igin
insanlarin hangi tatlara duyarliliginin oldugunu ve bunu nasil bagiml hale getirilecegi konusunda
caligsmalara sermayelerinden biiyiik paylar ayirmaktadir (Schlosser, 2004: 136). Bu giin yenilen ve her
haliyle aslinda nasil iiretildigi hakkinda en ufak bilginin olmadigi gidalarin marketlerde yiizlerce
markada ve yiizlerce cesitle tiiketime sunulmasi, her mevsimde her tiirlii meyve ve sebzenin market
reyonlarin da yer almas1 gida tiretiminin arkasindaki durumu ortaya koymaktadir. Gida tasarimcilari her
zaman miimkiin oldugu kadar ¢cok duyuyu harekete ge¢irmeye ¢alismaktadir. Dahasi, belirli bir iiriin
veya hizmetteki tiim duyusal ipuglarinin birlikte harekete gegirmeyi hedeflemektedirler. Buradaki iddia,
duyusal uygunluk, tiiketicinin tercih edilebilir buldugu deneyimlere yol agabilir oldugudur (Spence ve

Piqueras-Fiszman, 2014: 217).

Yemek yerken veya igerken herkesin deneyimledigi tatlarin ortaya ¢ikmasina neden olan
karmasik beyin siireglerinin incelenmesi olan ndérogastronomi, yirmi birinci yiizyiln ilk yillarinda
bilimsel bir disiplin olarak ortaya ¢ikmustir. Ilk olarak Yale Tip Fakiiltesi'nde bir profesdr olan Gordon
Shepherd tarafindan ortaya konulan ndrogastronomi kavrami, beyin tarayicisinda yatan bir katilimei
ndro gorlintiileme ile bir seyle beslendiginde beynin hangi boliimlerinin yandigini aragtiran bir dizi
aragtirmada literatiire gegmistir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014: 10). Bu arastirmada yukarida s6z
edildigi sekilde yemek ve/veya gida tiikketim faaliyetlerini, duygu, tutum, davranis gibi beyin ekseninde
gelisen iligkiler ile acgiklayan norogastronomi kavraminin tanimlanarak ortaya konulmasi

amaclamaktadir.
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Norogastronomi

Norogastronomi terimi ilk olarak Shepherd ‘in Nature dergisinde yayimlamis oldugu bir
makalede ortaya ¢ikmustir. Shepherd makalesinde “Yiyecek hazirlama biyokimyasini, koku alicilarinin
molekiiler biyolojisini ve koku goriintiileri ile beyin lezzet sistematigini birlestirebilecek bir
norogastronomi tasavvur edilebilecegini belirtmistir. Boyle bir olgunun insan yeme anlayis1 ve onu daha
lezzetli ve saglikli beslenmeye dogru sekillendirmenin yollarinin gelistirile bilinir olacagim
savunmustur (Herz, 2016: 101). 2012 yilinda “Neurogastronomy” adl1 kitabin1 yayimlayan Shepherd
norogastronomiyi tanimlayarak Kitabinda koku ve tat izerinde durmustur. Kokunun lezzeti algilamada
rolii, lezzet olgusunun beyindeki goriintiisii, lezzet yaratma, lezzet ve bellek iliskisi, insan evriminde
koku ve lezzet gibi alt basliklarda incelemistir. Shepherd ile baslayan ndrogastronomi g¢aligmalari

sonraki yillarda uluslararasi diizeyde meslek profesyonelleri ve bilim insanlarmnin ilgilerini arttirmistir.

Norogastonomi alanina yonelik artan ilgilinin beraberinde uluslararasi ¢alisma gruplar1 ve
topluluklarin olugmasini saglamistir. Bunlarin en Onemlilerinden birisi de 2015 yilinda faaliyetine
baslayan Uluslararasi Norogastronomi Toplulugudur. Topluluk uluslararasi taninirliga sahip usta sefler,
norobilim ve klinik bilim uzmanlarini bir araya getirerek giiniimiiz diinyasinda yeme aligkanliklari ile
ilgili sorunlar, hastaliklar, yetersiz beslenme ve obezite gibi konular ile ilgili bilimsel galismalar
yiiriitmektedir. Norogastronomi ile ilgili ¢aligmalar; temel olarak beyin, fizyolojimizin ve yiyecek
zevkinin deneyimindeki bireysel farkliliklarin, gida tiiketiminde karmagik bir sekilde yer aldiginin

anlagilmasinin, saglayabilecek herhangi bir ¢6ziim i¢in kritik 6nem tasidigi gergegi ile birlestirilmistir.

Shepherd, beynin nérogastronominin merkezinde oldugunu yemek ve sinirbilimi arasindaki
karmasik ve dinamik iliskiyi, yemegin neredeyse tiim beynin igine nasil girdigini ve beynimizin yasam
stirecinde yemek tiiketiminden nasil sekillendigini agiklamistir. Bunun yaninda Shepherd yiyecek ve
uyusturucu bagimliligi ile beynin 6diil sistemi arasindaki ortiisme; insan oral anatomisinin evrimsel
O6nemi ve benzersiz akut kapasiteye sahip olan insanin retronazal koku alma yoluyla lezzetleri algilama

konulari {izerinde de durmustur (Herz, 2016: 101).

Lezzet, yiyecek ve icecek tiiketilirken agizda hissedilen tat, oral-somatosensor ve retronazal koku
sinyallerini iceren bir alg1 olarak tanimlanmaktadir (Small, 2012: 1). Lezzet dokunsal, termal, kinestetik
etkilerden etkilenebilir. BOylece, muhtemelen lezzet algisim1 modiile ederken, isitsel ve gorsel

ipuglarinin da 6nemi oldukga fazladir (Spence, 2012: 2).

Insan gida algisindaki duygu, hafiza ve baglamin énemine dikkat ¢eken; duyusal psikolog olan,
Charles Spence Shepherd’in koku ve tat iliskisine karsilik gevre ile yasadigimiz deneyimlerle
Ogrendigimiz isitme, gorme ve doku arasindaki iliskilerin gida algisimi nasil degistirebilecegini ve

etkileyebilecegini sekerleme drnegi ile agiklamustir (Herz, 2016: 102). Ornege gore, yiiksek perdeli
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¢inlama notlarini dinlerken sekerleme tiiketimi halinde, sekerlemenin ortalamadan daha tatli olacagi

diisiik bas sesleri ile eslestirildiginde, daha az tatli olacagi belirtilmektedir.

Bunun yaninda Herz (2016), gida tiiketiminin hastane ortamlarinda ve kanser hastalarinda saglik
acisindan bir zorluk olduguna dikkat ¢ekilmistir. Bununla ilgili 6nemli bir 6rnek olarak kirmizi rengin
dikkat ve tehlike icin evrensel bir sinyal oldugu ve gida tiiketimini engelledigi gosterilmis olmasina
ragmen, hastanelerde genellikle yetersiz beslenen hastalara yiyecek getirmek i¢in kirmizi tepsiler
kullanildigin1 belirtmistir. Insan saghg ve refahimi artiracak degisiklikleri ortaya koymak igin,
norogastronomi aragtirmalarindan elde edilen bulgularin kamu politikalar: i¢inde olmasi gerektigi ve

biitiinlestirilebilecegini agikca belirtmistir.

Algilama, duyu organlar1 ile duyumsanan olgularin cesitli formlarda anlamlar kazanarak,
yorumlanmasidir. Insan ne zaman farkli bir sey yediginde ya da ictiginde, bu yiyecek ne kadar alisik
olmadigi bir yiyecek olursa olsun, hemen onu tanidik bir yiyecege ya da tada benzeterek bagdastirma
yoluna gitmektedir. Bu durum daha oOnce hi¢ goriilmemis, dokunulmamis ve deneyimlenmemis
yiyecekler i¢inde gegerlidir. Algiladiklarimiz yalnizca uyarict 6genin yapistyla degil, bulunulan ortama,
daha onceki deneyimlere, isteklere, duygulara, tutum ve hedeflere baglidir. Algilama olayi, karmagik
yapida gerceklesmektedir. Algiy1 etkileyen faktorlere bakildiginda; algiya hazir olma, duygular, diirtd,
giidii ve ihtiyaglar, beklentiler, psikolojik ve zihinsel durum, tutum ve Onyargilar, meslek ve ilgiler,
fiziki ¢evre, sosyal ¢evre gibi unsurlar 6n plana ¢ikmaktadir. Kiginin bir olay1 ne sebeple o sekilde
algiladigina tesir eden birbiriyle alakali birgok olay ve neden vardir. Dig diinyada olan biten her sey
duyu organlan vasitasiyla algilanmaktadir. Dis diinyadaki zihinlerde ki algis1 sekil, sesi, goriintiisi,

dokusu, tat seklinde organize edilmektedir (Okanli, 2015: 13).

Yiyecek ve icecekleri algilamada saglikli bir bireyde siiphesiz tiim duyularin ve algilarin harekete
gecmesi kaciilmazdir. Kokular ve tatlar hakli olarak estetik alanlara aittir ve insanlari gevreye
yonlendirmede ve anlamlarina ve degerlerine katkida bulunmalarindaki yeri bakimindan da énemlidir.
Gelisen estetik duyarlilik, genel olarak, degerli bir etkinlik olarak kabul edilirse, koku alma ve tat almada
uzmanlasma bu cabanin bir pargast olmalidir. Koku ve bunlarim kombinasyonlarini tanimlama
alistirmasi icin bir aksam yemegi yerken, malzemeleri tahmin etmek bir koku ve ya tadi aldiktan sonra
duyular ile elde edilen deneyimleri ifade edecek kelimeleri olusturmak yeni bir duyusal diinyanin
kapilarin1 agilabilir. Yiyeceklerin gorsel yapisindan ziyade yiyecekleri koku duyargalar ve tat
duyargalart ile kesfedilip tanimlanmasi, koku olaylarini ve koku izlerinin agiklanmasinda 6nemlidir. Bir
gorgill tan1g1 yerine, bir tanikligin roliinii Gistlenerek yeme deneyiminde tiim duyulari kullanarak tadi
duyumsayip anlamlandirmak estetik duyarliliklar1 gelistirmek agisindan da onemlidir (Kaplan, 2012:
83).

Lezzet, doku ve benzerlerinin degerlendirilmesi ancak maddenin sahip olmasi gereken tipik ve

ideal tatlarinin anlagilmasiyla gergeklesebilir. Yiyecek ve iceceklerin tatlarini aldigimizda bunlarla ilgili
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elestiri getirme, tad1 begenme veya tadi reddetme gibi durumlarin, her zaman tadina bakilanin kimligi

hakkinda bir takim seyler varsaydig: agiktir.

Tat duyusunun diizen ve tutarlilik kazanmasinin bagka bir yolu yoktur. Dogal olarak, kisi madde
ile ilgili yanilsama yasayabilir, ¢iinkii higbir duyusal deneyim yanilma ve yanilsama karsisinda degismez
degildir. Dahasi, sadece tanimlamanin yani sira lezzetin degerlendirilmesi de lezzetin ne olduguna
baglidir. Bir lezzeti kendi basina 6vmek veya elestirmek anlamsizdir. Tat alma zevkinin yiyecekleri ya
da icecekleri alirken “ilk” etapta gelmedigi, ancak alim siirecinde ortaya ¢iktigin1 iddia etmektedir.
Yeme ve igme eylemi sirasinda, tattigimiz seyle ilgili cok sayida hedonik degere sahip olmamiz igin

bir¢cok durum vardir (Kaplan, 2012: 92).

Aclik ve dogal alim yolu insanligin “sagduyusu” dur. Bu yaygin alim siireci, baslangicindan
bitimine kadar zaman alir. Ilk olarak, yemek deneyimi yasayacagimz gidanin gorsel goriiniimiine ve
aromasina tepki verir sonra ilk 1sirik ya da yudum alirken karsilastigimiz ilk lezzetler ve tatlar ortaya
¢ikar. Orta damagimizda yeni bir lezzet seti gelismesi ile birlikte son olarak, yiyecegi yuttuktan sonra,
goriiniiglerini ve oyalanmasini saglayan art¢i tatlar kendini gosterir. Boylece, genigletilmis alim siireci
bize karmasik bir nitelik kiimesi sunar. Gereken zamansal donemden dolayi, meydana gelen lezzet
gruplart siralamasini yansitip diisiinme ve onlara hedonik olarak cevap verme firsatina sahibizdir

(Kaplan, 2012: 65).

Yiyeceklerin duyusal 6zellikleri insanlarin yemegini segme seklini ve yediklerini ne kadar
etkilemektedir? Yiyecegin duyusal algisi ile istah diizenlemesi arasindaki baglantiy1 arastiran ¢alismalar

etkileyici sonuglar ortaya koymustur.

Yapilan tiim galismalar lezzet arttikga, artan tiiketime odaklanmugtir. Fakat siibjektif istah
duyumlar1 oOlgiimleriyle yapilan lezzetliligin etkisine iliskin degerlendirmeler, farkli sonuglar
gostermistir. Soyle ki, yapilan bir kisim deneyde, denekler lezzetli bir yemekten sonra daha az lezzetli
bir 6giinle karsilagtiklarinda daha az doygunluk hissetmistir. Baz1 ¢aligmalar, yiyecegin hangi duyusal
ozelliklerinin duyuya 6zgili doygunlukta yer aldigini arastirmistir. Tat, koku, doku ve gorliniime 6zgii
doygunluklar tespit edilirken, makro besinlerin ve yiyecege 6zgii doygunluktaki besinlerin enerji igerigi

tizerindeki ¢alismalar esdeger sonuglar vermistir (Serensen, Megller, Flint, Martens, ve Raben, 2003: 1).

Noro goriintiileme caligmalari, alginin baska bir boyutunda segicilik ile arastirmalar yaparak,
fiyatin lezzet algilar1 ve markanin ise farkli beyin aglarini ¢alistirmada etkili oldugunu ortaya koymustur

(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014: 13).

Farkli galigsmalar, makro besinlerin ve enerji igeriginin, duyusal spesifik doygunlukta rol
oynadigini veya makro besinlerin ve enerji igeriginin, duyuya 6zgii doygunlukta bir faktér olmadigini
gostermistir. Duyuya 6zgii doygunluk, yenen yiyecek miktarinda énemli bir etkiye sahip olma olasilig

yiiksektir. Calismalar, gida ¢esitliligini arttirmanin gida ve enerji alimini artirabildigini ve kisa ile orta
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vadede enerji dengesini degistirdigini gostermistir. Bu ¢aligmalarin sonuglari, insanlarin yiyeceklerin
duyusal 6zelliklerinden aldiklari izlenimi, yiyeceklerini segme sekillerinde ve ne kadar yediklerinde ¢ok
onemli bir rol oynadigimi gostermektedir. Diinyanin biiyiik bolgelerinde asir1 kilo ve obezite
prevalansindaki stirekli artis 1s18inda, bu egilimi anlamak ve ilerlemesini 6nlemek i¢in insan istahi

diizenlemesinin tiim yonlerini belirlemek 6nemlidir (Serensen vd, 2003: 1).
Duyusal Algillama

Daha 6nce de belirtildigi tizere, her bir duyunun ve/veya tiim duyularin etkisi “duyusal deneyim”
olarak adlandirilir (Dorukhan, 2019). Duyusal algilama 6zelligi bireylerin giidiilenme ve kavramalarina
olan etkisi baglaminda tiiketim {izerindeki etkisi nedeniyle pazarlama dahil bir¢ok bilim tarafindan
incelenmektedir. Duyusal pazarlama baglaminda duyusal algilama bes, farkli baslikta incelenmektedir.

Bunlar; gérme, koklama, isitme, tat alma ve dokunma duyulardir. (Karaman ve Cetinkaya, 2020: 885).
Gorme

Gorme, tiikiiriik bezlerimizi aktive etme suretiyle otonom sinirleri uyararak, yiyecegi tiiketmek
ve sindirmek i¢in agizdaki tiikiiriik salgisim1 harekete gecirir. A¢lik halinde lezzetli bir yiyecegin
goriilmesi agiz1 sulandirarak kisiyi eyleme yoneltir. Bu yiizden, gérme yiyecegin agiz i¢indeyken bir
ozelligi olmasa dahi, yiyecegin iirettigi lezzetin ¢ok sensorlii hissinin bir pargasidir (Shepherd, 2012:
135). Romal1 gurme Apicius “Ilk tadin her zaman gézlerle basladigini” belirtmektedir. Yang (2011)’in
"Bir yemegin gorsel hissi, lezzeti kadar nemlidir." Ifadesi de bu durumu desteklemektedir (Spence ve

Piqueras-Fiszman, 2014: 14).

Gergek su ki, yemegin daha yemege baslamadan yemegin zihninde yemegin istah agma, agiz
sulandiran ve ¢ekici hale gelmesini saglamaya yardimci olmak igin tasarlanmig tam bir yemek sunumu
bilimi dahasi sanat1 oldugu bilinmektedir. Sef veya yiyecek icecek isletmecisi bu hedefe nasil ulasacak?
Uyulmas1 gereken agik sunum kurallar1 var m1 veya daha lezzetli bir yemek hazirlamaya yardimci olmak
icin herhangi birimiz tarafindan kullanilabilecek kilavuzlar var m? Seflerin bazen aylarca servis etmeyi
diisiindiikleri yemekleri planlamak ve miikemmellestirmek i¢in, o sirada mevsimde olacak malzemeleri
ve tabaktaki 6gelerin gorsel kompozisyonunu diisiindiiklerini belirtmek gerekir ( Spence ve Piqueras-

Fiszman, 2014: 109).

Gidalarin renkleri insanlarin tatlar1 tanimlamasinda da giiglii bir etki yaratmaktadir. Farkli renkte
meyve aromali ¢esitli alkolsiiz iceceklerin lezzetleri {izerinde yaptiklari bir ¢aligmada daha 6nceden renk
aroma eslesmelerine gore “uygun” ve “uygun olmayan” seklinde yapilan siniflandirmadan etkilenerek,
kendileri i¢in uygun olsa bile uygun olmayan ifadesinden etkilenerek yanlis tanimlamislardir. Ornegin,
katilimcilarin% 26's1 kiraz aromali bir icecegin yesil renklendiginde limon / misket limonu tadina sahip

oldugunu, bunun yerine i¢cecek kirmizi renkte oldugunda misket limonu aromasi tepkilerinin olmadiginm
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bildirmiglerdir. Bu fenomen psikologlar tarafindan goérsel baskinlik olarak adlandirilmaktadir (Spence
ve Piqueras-Fiszman, 2014: 198).

Insanlarin belirli renklerin belirli tat beklentilerini tetikleme derecesinde farkliliklar vardir.
Belirli renklerin ortaya c¢ikardigi lezzet beklentilerindeki bireysel farkliliklarin, insanlarin lezzeti
tanimlarken neden belirli renklerin digerlerinden daha belirgin bir etkiye sahip oldugu yapilan

calismalarla elde edilen bir sonugctur.
Koku

Koku duyusu, nefes alip verme faaliyeti sonucunda olusmaktadir. Diger bir ifade ile havadaki
koku molekiillerinin algilanmasi ve tanimlanmasidir. Koku alma sistemindeki sensdrler havadaki koku
molekiillerini, sinirler yoluyla isleme maksadiyla beyine gondermektedir. Beyinde gelen bu mesajlari
tanimlamaktadir. Koku giiclii bir duyudur. Koku algisi olmadan tat duyusu da otomatik olarak devre dis1
kalir. Bununla beraber koku duyusu hafizay1 canlandirma, davraniglart yonlendirme hatta psikolojiyi
etkileme gibi onemli etkileri vardir. Esasinda herhangi bir rahatsizligin (nezle, grip, alerji vb.) yemek
yeme eylemini tatsiz bir hale getirmesi; tadi acilik veren ilaglar veya kisiyi irrite eden surup vb.
medikaller kisinin sevdigi tatlara bagli géreceli olarak degisebilecegidir (Spence ve Piqueras-Fiszman,

2014 188).
Tat

Tat alma, dil ve agi1z arkasindaki tat tomurcuklarinin yiyecek ve igcecek ile uyarilmasi ile baglar.
Dudakta, agizda ve dildeki duyusal reseptor dizileri, agza alinan yiyecek ve iceceklerin fiziksel ve
kimyasal Ozellikleri dizisi ile eslestirilmektedir. Koku algisinda oldugu gibi, tat algilamalari da

ndrogastronomi i¢in 6nemlidir (Shepherd, 2012)

Norogastronomi, beyni tat konusunda anlamak harika bir yemegi gercekten harika kilan seyin
sadece kiiciik bir kismi hakkinda fikir verdigi daha temel noktay1 gdstermeye ¢aligma ¢abalar1 da birgok
ormekle ve deneyle kanitlanmaya calisilmaktadir. NoOrogastronomi alanindaki aragtirmalar,
aragtirmacilarin insan beyninin organizasyonu ve duyarliligindaki gidanin temelde 6nemli rolii hakkinda
biraz daha fazla anlamalarma yardimci olmaktadir. Ancak, beynin lezzeti nasil isledigi hakkinda daha
fazla bilgi sahibi olmak baska bir sey; miikemmel yemege katkida bulunan temel faktorleri anlamak ise

bambagka bir seydir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014: 15-16).
Dokunma

Dokunma sistemi bize yiyecegin agzimizda oldugunu soyler; bu nedenle dikkat, bir
degerlendirme yaparken agizdakilere odaklanir. Bu degerlendirme, 6ncelikle, bunun viicudumuza almak
istedigimiz bir sey olduguna kisinin kendini giivence altina almak istemesiyle sabittir. Yenilen yiyecegin

i¢inde; yabanci yada zararli bir madde bir balik kemigi, ¢iiriik bir tat ya da hos olmayan bir sey var n?
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Cok mu tuzlu, eksi mi, yoksa zehirli veya zehirli bir maddeye isaret edebilecek bir tada mi1 sahip? Cok
mu sicak ya da soguk mu? Yenilecek gida, kisinin sevdigi bir sey midir? Oyleyse, giivenli bir sekilde
arzu edilen bir lezzete ulasmak ve bu lezzetin hazzini yagamak kisiyi yemek yeme deneyiminde mutlu

eden bir durumdur. (Shepherd, 2012: 30)

Hig¢ kimse, en iyi, en taze ve en lezzetli malzemeleri tedarik etmenin ve bu bilesenlerin tam
potansiyellerini gostermelerine ve bunlari tabakta olabilecek diger seylerle uyumlu hale getirilmelerine
izin verecek mutfak becerilerine sahip olmanin iddiasin1 tartigamaz. Bununla birlikte, harika yemek bir
ucakta veya kotii bir ¢aligma kantinde 35.000 fit yiikseklikte servis edilse dahi, tadi ayn1 olmayacaktir.
Yemek yemeyi ve igmeyi sectigimiz ortamlarin atmosferik etkisi bizim harika bir yemek deneyiminin
biiylik kisminin "diger her seye" bagl oldugu iddiasinin, birlikte tasimaktadir ( Spence ve Piqueras-
Fiszman, 2014: 21-22).

Isitsel

Isitsel sistemin cevreden ses sinyalleri almak iizere tasarlandig1 bilinmektedir. Lezzet agisindan
bakildiginda, sistem yiyecek ve igeceklerimizi tiiketirken ¢ikan seslerle ilgilidir. Isirilan ve ¢ignenen
yiyecek seslerinin bir bitkinin sertligi, meyvenin olgunlugu veya et par¢asinin yumusakligi hakkinda
onemli bilgiler vermektedir. Giindelik yasamda yiyecegin sesi iriin lezzetinin bir pargast,
durumundadir. Bir kahvaltilik gevregin tadi, bir patlamis misirin tadi ya da bir patates cipsinin ve daha
birgok gida da karakteristik tiim tat Ozellikleri esasinda yerken ki ¢ikardigi sesin kalitesi ile
Olciilebilmektedir. Genel olarak, beklenen ya da alisila gelmis ses ne kadar net ve yiiksek olursa, o kadar

cok yemekten haz alinmakta ve lezzetli oldugu diistiniilmektedir. (Shepherd, 2012: 144-145).

Son zamanlarda bilim adamlar, tiiketicinin yiyecek ve i¢ecek deneyimini etkileyebilecek
duyulardan biri olarak sesi dahil etmistir. Dahasi, giderek artan sayida sef artik patlayan sekerden; dijital
teknolojideki en son teknolojiye kadar her seyi kullanarak yemeklerini daha duyulabilir hale
getirmektedirler. Aslinda, son birkag yilda, daha 6nce ihmal edilen bu "lezzet" duygusuna ilgi uyandiran

bir ronesans gordiiglinii iddia edilmektedir (Spence, 2012: 33).
Sonu¢ ve Degerlendirme

Diinya iizerinde ki tiim canlilara bakildiginda; yiyecegini pisiren tek canli insanogludur ve 8
milyara yakin bu canli popiilasyonun en elzem ihtiyac1 yasamim siirdiirebilmek adina yemek yemektir.
Insanoglu, insanhigin basglangicindan bu yana &nce avlanarak sonrasinda atesinde bulunmasiyla
besinlerini pisirme suretiyle yemek yapmay1 ve besin ihtiyacini karsilamay1 bagarabilmistir. Giiniimiize
degin kosullar ve konumlar geregi hasil olan ihtiyaca gore insanoglu pisirme teknikleri geligtirmis tiirlii
¢esit besini {iretmeyi basarmistir. Daha farkli olana ya da daha lezzetli olana ulagsma cabasi ve arayisi,

tiikkettigimiz besinleri ve Ogiinlerin artisina da neden olmustur. En lezzetliye ve hazzin en yiiksek
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mertebesine ¢ikama hedefi; farkli tatlar, alisilmigin disindaki yemekler, farkli mutfak akimlarinin ortaya

atilmast; yemeklerde farkli duyusal tasarimlar yiyecek igecek sektoriinii tetiklemistir.

Gilindelik yasamin i¢inde hemen hemen her yerde yiyecek ve yemekten konusmak artik
kacginilmaz bir hal almistir. Gastronomi ve gastronomik unsurlar televizyonlarda yapilan yarismalardan,
ana haberlere, sosyal medyadan, belgesellere ve filmlere sikca konu olmasi insanlarin dikkatini
cekmekte, etkilemekte, onlar1 eyleme gecirmektedir. Daha yemegi yaparken bile; yemegi yapani,
yemegin yapilis sekli, tadi ve i¢cindekiler konusunda elestiri getirilebilmektedir. Peki bize bu elestiriyi
yaptiran ne ya da fikir yiiriitmemizi saglayan sey nedir? O an yemegin yapimini ya da nihai halini

agzimizda hayal etmek mi? Hayal ederken bile tadin1 alryor olmak m1?

Kisaca soylemek gerekirse; yemek yemek tiim duyularimizi harakete gegiren lakin hazz1 goreceli
olup kisiden kisiye degisen bir eylemdir. Izledigimiz yemekler, gordiigiimiiz tabaklar, miikemmel
sunumlarda igecekler, tasarim ve konseptleri ile dikkat ¢ceken restoranlar, sevdigimiz kokular, sesler ve
sayabilecegimiz sonsuz unsurlar hepimizde farkli hisler uyandirmaktir. Uyanan ve yeme eylemini
harekete geciren bu hislere hayal diinyamizda ekledigimiz tatlarda eslik ettiginde yeni tatlarin

olusumuna dogru bir yolculuga ¢ikilmaktadir.

Cesitli dijital teknolojilerin mutfak diinyasini, gidalari ve sektorii doniistiirme potansiyeline sahip
oldugu ve ilerledigi giiniimiizde tatlara ve lezzetlere yenilikler getirilirken duyulara nasil hitap
edileceginin arastirilmasi olduk¢a Onem tagimaktadir. Bu aragtirma insanin lezzete ve tatlara kars
duyularmin nasil harekete gectigini, tat ve lezzetleri algilamada duyularin Onemini teorik olarak
aciklamaya c¢aligmaktadir. Bundan sonra konu ile ilgili gelecek ¢alismalarda yapilacak olan alan

arastirmalari ile ndrogastronomi ve duyusal algilamanin 6nemi daha net bir bicimde ortaya koyulabilir.
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