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ONSOZ

Gastronominin gastrofizik boyutu, ¢coklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisi adli
calismada yemek biliminin tiim asamalarin1 kapsayan ve pek ¢ok disiplin alaniyla
iligkili olan gastronominin, duyulari temel alan ve disiplinler arasi yeni bir ¢alisma
alanimi olusturan gastrofizik boyutu ve bu biitlinciil alanin kat ettigi yolda ¢ok duyulu
deneyimlerin 6rnekler Gzerinden lezzet olgusuna olumlu yonde etkileri incelenmek

istenmistir.

Oncelikle tez konusunu segerken isteklerimi gboz ardi etmeyip bu alan
konusundaki heyecanimi géren ve goz oniinde bulundurarak bana yardimci olan tez
damismanim Dog. Dr. Ilkay GOK e tesekkiirlerimi sunarim. Kaynak bulma konusunda
bana yol gosteren ve tavsiyelerini samimiyetle aktaran sevgili hocam Fikret SOMER’e
ve bu zorlu tez siirecinde benden destegini bir an bile esirgemeyen, stresli ve kafa
karisiklig1 yasadigim zamanlarda tecriibeleri ve fikirleriyle sabirla yol gdsteren sevgili
sefim ve hocam Ozgiin UNVER’e, benden maddi manevi desteklerini esirgemeyen
Annem ve Babam’a ve de her zaman yanimda olan kanim oldugunu hissettiren bir an
olsun bile vazgegmemem gerektigini sOyleyen ve basaracagima sonuna kadar inanan

canim kardesim Alper’e tesekkiirlerimi borg bilirim.

Temmuz, 2021-...-... Pinar AVCI
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OZET

GASTRONOMININ GASTROFIiZIK BOYUTU, COKLU DUYUSAL
DENEYIMLERIN LEZZETE ETKISI

Calismada, gastronominin kavramsal tanimi, diinden bugiine tarihsel gelisimi,
evreleri, bilimsel profili ve disiplinler arasi iligkisi ayrintili olarak birinci bolimde ele
alimmis olup, yemek yemenin Otesindeki bilimi olusturan gastrofizige holistik bir
yaklasimla, ¢ok duyulu deneyimlerin yarattig1 algilar ise ikinci boélimde incelenmistir.
Gastrofizik kavrami sadece duyusal olarak degil, ortaya ¢ikardigi ¢ok boyutlu duyusal
deneyimlerin lezzete olan etkisi ile de ele alinarak, baslangicindan sonrasina 6rnekler
Uzerinden derinlemesine bir durum tespiti yapilmistir. Ayrica Galismada tesadiifi
ornekleme dikkate alinarak gastronomi alani digindaki katilimcilardan veriler elde
edilerek degerlendirilmistir. Gastronominin gastrofizik boyutu yorumlanarak coklu
duyusal deneyimlerin lezzete etkisi Olgiilmiis olup, veriler dogrultusunda da
degerlendirici ve tanimlayici olan (kantitatif) nicel arastirma yontemlerinden anket
uygulamas: kullanilarak gastrofizik alanindaki bilinirliligin kapsamli bir sekilde
yorumlanmasi ve aktarilmasi amacglanmigtir. Veriler analizleri SPSS 21.0 paket

programi kullanilarak analiz edilmis.

Aragtirma sonucunda ise; Gastronomi de birgok disiplin alani, kelebek etkisiyle
birbirini etkilemektedir. Bir disiplin alan1 olan gastrofizik de yalnizca gastronomide
degil tiim bilimsel disiplin alanlarinda yanki uyandirarak yemegin otesindeki bilim
olarak, fizik biliminden, kimyaya, gida teknolojisinden, molekiiler gastronomiye, giizel
sanatlardan, mutfak sanatlarina kadar uzanan pek c¢ok disiplin alaninin baslangig
noktasini  olusturmustur. Boylece ¢alismada nicel ve nitel degerlendirmeler
dogrultusunda elde edilen bulgular neden-sonug iliskisini de temel alarak sayisal
verilere ulagilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular sonucunda teorik ve

uygulamali olarak bazi 6nerilerde bulunulmustur.

AnahtarKelimeler: Gastronomi, Gastrofizik, Holistik, Duyu, Molekdiler.



ABSTRACT

GASTROPHYSIC DIMENSION OF GASTRONOMY POSITIVE
DIRECTIVE EFFECT OF MULTIPLE SENSORY EXPERIENCES

In the study, the conceptual definition of gastronomy, its historical development from
past to present, its stages, scientific profile and interdisciplinary relations are discussed
in detail in the first part, and the perceptions created by multi-sensory experiences are
examined with a holistic approach to gastrophysics, which constitutes the science
beyond eating, in the second part. The concept of gastrophysics was handled not only as
a sensory but also with the effect of multidimensional sensory experiences on taste, and
an in-depth situation analysis was made through examples from the beginning to the
end. In addition, the study was evaluated by obtaining data from participants outside the
field of gastronomy, taking into account random sampling. By interpreting the
gastrophysics dimension of gastronomy, the effect of multi-sensory experiences on taste
was measured, and it was aimed to interpret and convey the awareness in the field of
gastrophysics in a comprehensive way by using questionnaires, which is one of the
evaluative and descriptive (quantitative) quantitative research methods in line with the

data. Data were analyzed using the SPSS 21.0 package program.

As a result of the research; In gastronomy, many disciplines affect each other with the
butterfly effect. Gastrophysics, which is a discipline field, has created the starting point
of many disciplines ranging from physical science, chemistry, food technology,
molecular gastronomy, fine arts to culinary arts, as a science beyond food, by resonating
not only in gastronomy but also in all scientific disciplines. Thus, the findings obtained
in the study in the direction of gquantitative and qualitative evaluations were obtained
based on the cause-effect relationship. As a result of the findings obtained within the

scope of the research, some theoretical and practical suggestions were made.

Keywords : Gastronomy, Gastrophysics, Holistic, Sensory, Molecular, Food,
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BOLUM 1. GIRIS ve AMAC

1.1. GENEL BILGILER

Arastirmacilar tarafindan gastrofizik, iki farkli alan iizerinden tanimlanmaktadir.
Bir grup arastirmaci fen bilimleri alanindan fizik, kimya, biyoloji gibi disiplin alanlari
ile aciklarken, diger arastirmact grup ise, fen bilimlerinin yani sira teknoloji alanin1 da
yeni bir bilimsel disiplin olan gastrofizige dahil ederek agiklamaktadir. Gastrofizik,
gastronomi ile psikofizigin birlesmesinden olusan bir kavram olarak, yemek biliminin
ince noktalarindan ilham alan gastronomi ile insan davraniglarinin yemek iizerinden
deneyimlerini goézlemleyen psikofizigin biitiinsel ¢aligma alanin1 kapsamaktadir.
Gastronomi bilimi semsiyesi altinda yeni bir disiplinel caligma alan1 iizerinde
yogunlasan  gastrofizik, = miikkemmel yemek deneyimine odaklanmaktadir.
Gastrofizikgiler tarafindan yemek, siradan ve alisiimisliktan siyrilmis, ¢ok duyulu bir
eylem olarak yansitilmaktadir. Bu nedenle, gastronominin baslattigi mutfaktaki bilimi,

gastrofizik daha da Gteye tagimaktadir.

Gastrofizik, gastronomi de yemek pisirmenin deneyimsel diinyasi hakkinda
temel bir anlayis elde etmek amaciyla, lezzet algilama ve hazirlama tekniklerinin
bilimsel dogasini arastiran bilimsel bir alandir. Yemek kavraminin gastronomik acidan
pratik yonilinii ortaya c¢ikartarak, glinlimiizde gidaya deger katan faktorler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Son 15 yildir gastronomi alanimin geldigi nokta goz Oniine
alindiginda, bu alan birgok alani bir arada toplayarak gastrofizikte dahil olmak (zere
multidisipliner bir yaklagimin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Bu calismada da
gastronominin bir bitin olarak ele alinmasi, yiyecek ve icecek endiistrisinin, mutfak
sanatlarinin ve bilim insanlarmin arastirmalarinin kesistigi alanda, duyularmn ortak
paydada oldugu yemegin 6tesindeki gastrofizigin ¢oklu deneyimlere ne sekilde etkisinin

oldugu ¢alismanin konusunu olusturmaktadir.



Ayrica literatiir taramalari sonucunda Tirkiye’de bilimsel ve akademik olarak
gastrofizik alaninda herhangi bir konu calismasinin bulunmamasi ve de kavramsal
olarak bilinmemesi bu c¢alismanin 0zgiin bir calisma oldugunu kanitlar ve
gostermektedir. Bu dogrultuda ¢alismanin amaci; Hiz kesmeden gelisen ve gelismekte
olan gastronomi bilimini tim yonleriyle ele alarak, mutfak biliminden ilham alan yemek
yemenin Otesindeki holistik bilim olan gastrofizigi kavramsal olarak agiklamak ve bu
baglamda da ¢ok duyulu deneyimlerin gastronominin odagindaki lezzete etkisini
inceleyebilmektir. Bu dogrultuda calisma arastirma verileri disinda, giris ve sonug

bolumleri olmak tzere dort boliimden olusmaktadir.

Birinci boliim olan giris boliimiinde, konuya genel bir giris yapilarak ¢alismanin

amaci tanimlanmaktadir.

Ikinci boliim, kavramsal olarak gastronomi kavrammin ve temel kavramlarin
tanimlandig1, gastronominin gelisimindeki yeri ve Oneminin ele alindigi, bilimsel
profilinin aciklandig1, ayrica disiplinler arasi alanda siniflandirilarak sosyal bilimler ile
fen bilimleri arasindaki iliskisi aciklanmistir. Boylece kavramsal bir altyap:

olusturulmus, iliskiler ortaya konulmus olacaktir.

Uciincii bolimde, coklu duyu kavramlar ve etkisellik boyutu agiklanacak, ¢oklu
duyusal deneyimlerin alg1 boyutu {izerinde durularak, beynin karmasik yapisi, koklama,
tat alma, gorme, dokunma, isitme ve sinestezi (duyum ikiligi) kavramlari agiklanacaktir.
Ardindan yemegin Otesindeki biitlinsel bilim olan Gastrofizik kavrami ele alinarak,
bilinen bilinmez bir alan olan gastrofizigin ortaya ¢ikisindaki nedenler, nasil bir gelisim
sergiledigi ve diger disipliner alanlar ile iliskisi tizerinde durulmustur. Boliimdeki ikinci
alt baslikta, gastrofizige yaklasim ele almarak aciklanmustir. Uglincii alt baslikta
duyularin gastrofizik boyutu agiklanmaya calisilacaktir. Son alt baslikta ise, gastrofizik
alani icerisinde, 6rnekler lizerinden ¢ok duyulu deneyimlerin lezzet’e etkisi incelenecek
olup, hizli bir sekilde gelisen gastronomi bilimini tim yOnleriyle ele alarak mutfak
biliminden ilham alan yemegin, Otesindeki holistik bilimi temsil eden gastrofizigi
aciklayarak, cok duyulu yemek deneyimlerin gastronominin odagindaki lezzet’e etkisini
arastirmaktir. Ayrica, ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzet’e bir etkisi var midir? Ne kadar
fazla ¢coklu duyu aktiflesirse algilama da o kadar rasyonellesir. Bu dogrultuda hipotezin

destekleyici bulgularini elde etmis ve gastrofizik alanindaki konusal biitiinliigiinti de



saglamis oluruz. Bunun icgin bu tezde (kantitatif) nicel arastirma yontemlerinden
“Anket” uygulamasi kullanilmis olup veri toplama yontemi olarak da anket veri toplama
araci secilmistir. Bu yontem daha genis ornek hacimlerle ¢alisma alami saglayarak,
dogru bilgiye iyi toplanmis saglikli verilerle ulasilir mantigini benimsemektedir.
Arastirma, anketlerin internet iizerinden uygulanmasi seklinde gerceklestirilerek,
“Google Form” araciligiyla katilimcilara gonderilmistir. Anket planlanmas: olarak,
Anketin arastirma ve gelistirme siirecinde yogun bir literatiir aragtirmasi yapilmis olup,
sonucunda da literatiirde daha 6nceki derlemelerden ve gorseller iizerinde uygulanmis
anketlerden yararlanilarak gelistirilmistir. Bu dogrultuda yapilan ¢alisma, anketlerin
gecerlilik ve giivenilirligini arttirmustir.  Ozellikle Uluslar aras1 duyusal analiz

deneylerinden hipotezi destekleyecek gorseller kullanilmistir.

Calismanin son bdliimii olan dordiincii boliimde ise, Oncelikle arastirma
kapsamindaki veriler sunularak, sonu¢ ve oneriler aktarilmis olup yapilan analizler ve
bulgular neticesinde veriler degerlendirilerek Onerilerde bulunulmustur. Ayrica, bu
yapilan ¢aligma anketinde, tesadiifi 6rnekleme dikkate alinarak anket, gastronomi alani
disindan katilimeilara uygulanmistir. Gastronomide ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete
etkisinin tespit edilebilmesi i¢in 240 katilimcimin anket sorularma cevap vermesi
istenmistir. Anket uygulamasi sonucunda 196 katilimcinin verdigi cevaplarin

istatistiksel olarak analiz edilebilecegi tespit edilmistir.



BOLUM 2. KAVRAMSAL GASTRONOMI

2.1. GASTRONOMI KAVRAMI

Insanoglu 3,5 milyar yillik bir ARGE’nin iiriinii olarak diisiiniildiigiinde, insanin
biyolojik yapisindan kaynakli, fizyolojik ihtiyaglarini yerine getirme zorunlulugunun
olmasi ve atesin icadi ile de besindeki lezzet olayinin ortaya ¢ikmasi, insanogluna farkli
degisim alanlar1 sunmustur. insanin yeniye olan meraki ve achigi devam ettigi siirece de
bu degisimlerin devamliligi goriilmektedir (Sener, 2016). insan (homo sapiens),
yemegini hazirlayan, pisiren ve yemek igin bir ritiiel gergeklestiren tek tiirdiir (Hegart,
2009). Yemek ise, tiim insanlik tarihinin toplumsal ritiiellerinin kékenini olusturmakla
birlikte, duyusal ve kiiltiirel etkilesimlerle insanin hayatta kalmak i¢in yapmak zorunda
oldugu bir faaliyettir (Kanik, 2016). Yemek yemek her ne kadar insanin fizyolojik
thtiyacindan kaynakli zorunlu bir istek olarak goriilse de, zamanla ihtiyacin Otesine
gecerek iyi, lezzetli ve Kaliteli yemege dogru ilerleyen bir isteksel eylem haline

doniiserek literatiirde “Iyi yemek yeme” kavrami olarak yerini almistir (Sener, 2016).

Iyi yemek yemegi, kimi liiks, elit, lezzetli ve doyum olarak, kimisi agir1
doygunluk, hazct ve oburluk olarak, kimi de fiziki ihtiyacin karsiligi olarak
kavramsallastirmaktadir. Bu kavramlar yemegin sosyal ve kiiltiirel yapisinmi biitiiniiyle
ele alarak kisiye farkli deneyimler yasatmay1 amaglamakla beraber, kisinin duygusal ve
duyusal algilarinin  da iyi yemek kavramimmi tanimlamada etkili oldugunu
gostermektedir. Boylelikle iyi yemege duyulan ihtiya¢ gastronomi biliminin temelini
olusturmustur. “Insan1 besleyen bilimin, en az onu oldiirmeyi 6greten bilim kadar
degerli oldugu” (Savarin, 2016) gergegi goz 6niinde bulunduruldugunda, ilk insandan
giiniimiize kadar sekillenen yemek yemenin anlik uygulamali bir eylem olmaktan ¢ikip,
farklilagan kimlikler arasinda bir ritiiel haline gelmesiyle, yaratmis oldugu degisimlerle

gastronominin ortaya c¢ikisindaki 6n kosullari olusturmaktadir (Samanci, 2016).



“Yeni bir yemegin bulunusu, insani yeni bir yildizin bulunusundan ¢ok daha mutlu

kilar” (Savarin, 2016).

Son zamanlarda sik¢a kendinden soz ettirmis olsa da, Tiirk¢enin Fransizcadan
ithal ettigi “Gastronomi” kelimesi, Tiirk¢e icin yeni bir kelimedir. Kavramsal anlamda,
Tirk Dil Kurumu Tiirkge sozliigiinde gastronomi terimi, “Yemegi iyi yeme meraki
saghiga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2011). Etimolojik a¢idan bakildiginda, Yunanca mide
anlamina gelen dolayisiyla agizdan baslayarak tiim sindirim sistemini kapsayan
“gastro” kelimesi ile yasa ya da kurali diizenleme anlamlarina gelen “nomos”
kelimesinin bir araya gelmesiyle olusan (Keskin, Orgiin, & Akbulut, 2017) gastronomi
sOzcugl, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli yemek anlamina gelmektedir
(Tez, 2012).

Gastronomi kavrami, her ne kadar kdkeni Yunanca kelimelerin birlesmesinden
meydana gelmis olsa da kimi arastirmacilar etimolojik taniminin zayif kaldigini
diisiinmektedir. Diger taraftan ise, gastronominin pek ¢ok alanla iligkisi itibariyle net bir
taniminin yapilmasi kolay olmamaktadir. Ayrica, bircok farkli taniminin olmasi da
gastronominin oldukg¢a genis bir yelpazede degiskenlik gosterdigini kanitlamaktadir
(Keskin, Orgiin, & Akbulut, 2017). Gastronominin bir¢cok farkli tanimiin olmasi
insanin hayal giiclinli bir hayli zorlamaktadir. Akabinde gastronomi yiyecegin tiim
stirecleri ile ilgilenen bir alan olarak diisiiniildiigiinden bu farkliliklarin olmasi da

dogaldir.

Gastronomi, en genel tanimi ile “Yiyecegin 6ze-doniislii pisirilmesi, sunulmasi
ve yenilmesi” olarak tanimlanmaktadir (Seyitoglu & Caliskan, 2018). Gastronominin,
Anabritannica’daki benzer tamiminda ise, “Iyi yiyecegi se¢me, hazirlama, sunma ve
bunlardan tat alma sanati” olarak tanimlanmaktadir (Kurtgu, 2015). Diger bir anlatimla
gastronomi, tat ve lezzetin damak tadinin vermis oldugu zevk ile yemegin uygun bir
sekilde bir araya getirilip iyi ve kaliteli yeme-igme sanatina doniisme halidir (Deveci,

Tiirkmen, & Avcikurt, 2013).



Yenilebilir olan her seyin gastronominin alaninda olmasi yiyecek ve icecegin
boyutunu degistirmektedir. Degisen bu boyutta Deveci ve fikir arkadaslar
gastronomiyi; Yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim
Ozelliklerinin ayrintili  bir bicimde incelenip gelistirilerek gliniimiiz sartlarina
uyarlanmasi1 ve yapilan bu c¢aligmalarin ise bilimsel ve sanatsal 6gelerle bir arada
olmasini saglayan bir bilim dali olarak tanimlamaktadir (Deveci, Tiirkmen, & Avcikurt,
2013). Bu tanimlama ile gastronomi yiyecek ve igecekle kiiltiirel bir bag kurarak,

yemek pisirme ve hazirlamay1 da alanina dahil etmistir (Seyitoglu & Caligkan, 2018).

Gastronomi sadece iyi yemegin arandigi, elit ve yalin lezzetlerin tiiketildigi bir
alan1 kapsamamaktadir. Gastronomi, gida tiirevindeki yemegi merkeze alarak ve bircok
kiiltiirel bileseni inceleyerek; giizel sanatlar, sosyal bilimler, fen bilimleri ve doga
bilimlerini kapsayan disiplinler arasi bir faaliyet olarak da ifade edilmektedir (Ozgen,
2013 ). Diger yandan, gastronomi terimsel olarak tek bir ciimle ile agiklanabilecek bir
anlama sahip degildir. Her ne kadar Academie Francaise sozliigiinde gastronomi “Iyi
yeme sanatini olusturan kurallar” olarak tanimlansa da, Fransa’da gastronominin
onciisii olarak kabul edilen Fransiz hukukeu, politikact ve gastronom Brillant Savarin;
yirmi bes y1l boyunca tlizerinde ¢alismis oldugu La Physiologie du goiit (Damak Tadinin
Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler) adli Gnlii eserinde (Tez, 2012)
gastronomiyi; Bizi, yasadigimiz siirece besikten mezara kadar destekleyen, isleri
kolaylastiran, bize bahsedilmis olan zevklerin farkina varmamizi saglayan ve sistematik

bir sekilde hayatin timiinii yoneten alandir seklinde tanimlamaktadir (Savarin, 2016).

Tim tanimlar gergevesinde gastronomi “iyi yemek ve iyi yeme sanatini” ortak
payda da toplamis olsa da Tarihi ve kiiltiirii olmadan bir biitiin olarak diisiiniilemez.
Aksi halde rastlantisal bir olgu haline doniisiir. Gastronomi siirekliligi olan, hem
bilimsel hem de kiiltiirel tiim kodlar1 somut 6rnekler yardimiyla aktarmay1 hedefleyen
bir alan olmakla birlikte, yeme-igme eylemine daha farkli kavramsal bir bakis agisi

sunan biitlinciil bir alan1 temsil etmektedir (Samanci, 2020).



2.1.1. Gastronominin Kronolojik Olarak Tarihsel
Gelisimi

Gegmisten bugiine insan yasaminin neredeyse her alanini etkileyen yemek,
insanlari, toplumlar1 ve devletleri bir arada tutan ve aralarindaki iliskilere yon vererek
gittikce de dnemliligini arttiran bir arastirma konusu haline gelmistir (Isin, 2018). Yeme
kavraminin olusumunda, insanoglunun yasamini sirddrebilmesi icin yemek yemenin
zorunlu bir ihtiya¢ oldugu gercegi biiyiik rol oynamaktadir. Yemek tarihcisi Jeffrey M.
Pilcher, Oxford Gida Tarihi el kitabinda (The Oxford Hnadbook of Food History)
yemegin, insan hayatinin neredeyse her alanimi etkiledigini vurgulamistir (Pilcher,
2012). Insanligi tarihsel beslenme evrimi kimi kaynaklarca, biyolojik ve kiltiirel evrim
olarak iki yonde belirtilmistir; Biyolojik evrim, hem et hem de ot ile beslenme olarak
aciklanirken, kiiltiirel evrim ise ot oburluga gecis olarak agiklanmaktadir (Burak Basar
2014). Tarih oncesi halklarin beslenme ve damak tadini degerlendirmek zorlu bir
stirectir. Halklar hoslandiklar1 veya hoslanmadiklar1 seylere dair higbir yazili kayit
birakmadiklarindan uzman arastirmacilar birincil kaynak olarak arkeolojik kayitlar
kullanmak zorunda kalmislardir (Outram, 2008). M.O yaklasik 10,000 y1l dncesinde
insanlarin yasamak i¢in yedigi, Paleolitik ¢ag olarak da bilinen ilk ¢ag doneminde,
insanin en temel faaliyetini toplayicilik ve avcilik olusturmaktaydi (Aksu, 2015).
Avcilik ve toplayicilik yapan insanlarin amaci sadece yemek bulmak ve karin
doyurmakti. Ancak atesin bulunmasiyla insanlar yemeklerini pigirerek beslenmeye ve
lezzeti arttirmaya yonelik ¢esitli yontemler aramaya basladilar (Dilsiz, 2010). Bu
arayisla birlikte damak tadi yeni bir diizeye tasinmistir (Outram, 2008). Yemek yeme ve
pisirme kavramu evrilerek bir statii sembolii, haz olgusu ve keyif unsuru haline gelmistir
(Evren, 2016). Yasamak i¢in yeme olgusunun, yemek i¢in yasama durumuna
ilerlemesiyle de yemek yeme anlayisinin degisim siireci baglamistir (Deveci, Tlrkmen,
& Avcikurt, 2013). Boylelikle atesin bulunmasiyla birlikte insan, ilk ¢ag’in sonlarma
dogru yemek pisirme bilincine ulasarak (Kurt, 2019), atesin yemek iizerindeki etkisini
kesfedip pisirme sanatinin da gelecegini belirlemistir. Ates, kontrol edilebilir hale
geldigi anda, topluluklar1 bir araya getirip aralarinda bag kurmasini saglamistir; ¢iinki
alevleri kontrol altinda tutabilmek bir yandan da is boliimiinii ortaya ¢ikartmistir. Ve

yemek pisirme, atesin toplumsal cekiciligine beslenmeyi de katarak giiciinii bir kat daha



arttirmistir (Armesto, 2007). Yeme i¢me, tarihin her doneminde varligini hissettiren bir
sablon gorevindedir. Yemek tarifleri ve yemek kitaplar1 mutfak tarihinin temel
belgelerini olusturur (Aksoy, Iflazoglu, & Canpolat, 2016). Yedigimiz ictigimiz tiim
yiyecekler ge¢misi yansitmaktadir. Bu durum, tarih boyunca bu topraklara hakim olmus
medeniyetlerin  mutfaklarmin  tesadiif olarak gelismedigini gdsterir. Ingiliz
Arkeobotanik¢i Mark Nesbitt’in de dedigi gibi, “Tarim ve beslenmenin temeli, ge¢misi
anlamaktir” yani kokleri olmayan bir mutfagin ruhsuz sayilabilecegini vurgulamistir
(Isin, 2018).

Gecmisi gelecege tasiyan mutfak, ge¢misin ayrilmaz bir pargasini olusturur.
Mutfagin evrimi devam ettik¢ce, mutfagin gelisimini saglayan insanlardan s6z etmemek
miimkiin degildir. Bu gelisim, ihtiyaclar dogrultusunda besinleri hazirlamanin en
siradan ve sade yolu olarak tanimlanan asc¢iligi ortaya g¢ikartmistir (Spang, 2007).
Yemegin, giinliik hayatin ayrilmaz bir parcasi olmasi da; yiyecegi hazirlayan, tat veren,
pisiren, kontrol eden ve binlerce yildir yemek eylemini zevke déniistiiren kisiyi yani
asciy1 biiytik olglide etkilemistir (Gursoy, 2013). Zevk’e doniisen yemek beraberinde
gastronomi’nin gelisim tarihinin kapilarin1 da aralamistir. Tarihi ve kilturi olmadan
gastronomi, rastlantisal ve sinirlar1 belirsiz bir sanattir (Robuchon, 2009). Her millete,
her ulusa gore degisen, farkli bicimlere sahip ve siirekli gelisme gosteren bir kavram
olarak goriilmektedir. Her ulus gastronomiyi kendi tarihine gore bi¢imlendirmis,
kendine gore tariflendirmis ve sekillendirmistir. Bununla birlikte, Gastronomi tarih
boyunca; sanat olarak, glc olarak, kiiltiir olarak ve kimi zamanda sosyal ayrimciligin
temsilcisi olarak yasamimizin her alaninda karsimiza ¢ikmigtir. Gastronomi kavraminin
glinlimiizdeki konumuna gelmesinde, tarihsel temelini olusturan, bigimlendiren ve

devamliligini saglayan yazili kaynaklar biiylik 6nem tagimaktadir.

Insanlik tarihinin en biiyiik icatlarindan biri siiphesiz yazidir. Tarihi ¢aglari
baslatan bu kesfi, Siimerlerin M.O. 3000’li yillarda kullandiklar1 belgelenmistir.
Diinyanin yemek ile ilgili ilk yazili kaynaklar1 Siimerlerin ¢ivi yazili tabletleridir. Bu
tabletler de tapinaga gelen tarim iirlinleri ve satin alinan gidalar gibi isaretsel bilgilere
rastlanilmigtir. Yapilan arastirmalar isaretsel gida tiriinlerinin sayisinin yaklasik olarak
700 cesit oldugunu gostermistir. Ayrica gliniimiizde de diinyanin ¢esitli miizelerinde bu

belgelerin koruma altinda oldugu kaynaklarca sunulmaktadir (Isin, 2018). Sumerlerden,



iki bin yi1l kadar sonra Diinya’nin ilk yemek tarifleri Babilliler tarafindan yazilmistir.
Yale Universitesinde yapilan arastirmalarda Mezopotamya da bulunan M.O. 1700-1750
yillarina ait ¢ivi yazili tabletler ¢oziilmiistiir. Toplamda 9 kil tabletten olusup 25 yemek
tarifini icermektedir (WEB_1, 2019). Resim 1’ de izlenebilir. Dogal g¢evre kosullari
insan1 bazen yiyecekleri icat etmeye ve anlamlandirmaya yoneltmistir. Boylelikle
toplumun i¢inde yasadigi ortami yansitan yemek ile bir toplumun aynasini olusturan
yemek pisirme sanati1 birlikte hareket etmistir. Tahil tiiketimindeki toplumlar, koymus
olduklar1 kurallarindan uzaklasip, yiyecek tercihlerinin sinifsal konumlarini belirledigi

farkli maceralara agilma egilimi ile klasik doneme adim atmislardir.

Resim 1: M.O. 1700-1750 Babillere Ait Civi Yazih Tabletler ( Yale Universitesi)

Givi Yazili 9 Kil Tablet Eski Babil Taniflen (25 Yemek Tanfi)

Kaynak: https://babylonian-collection.yale.edu/highlights

Bu donemin beslenme ile ilgili ilk bilgilerine Homeros’un destanlarinda,
ozellikle de Ilyada ve Odysseia ‘da rastlanilmaktadir. Kahramanliklar adma verilen
sOlenlerde gorkemli ve destansi siirlerini canli bir dille aktarmis olan Homeros un ele
almis oldugu mutfak ve damak tadi konular1 ise siirsel hayal giiciiniin birer iirlinlini
olusturmaktadir (Grimm, 2008). Homeros i¢in yemek ve i¢gmek sadece bir ihtiyagti ayni
zamanda destanlarinda anlattiklarinin  aksine yiyecegin sade ve saglikli olmasi
yeterliydi. Homeros’un canli bir dille aktardigi gorkemli destansi siirlerinde uygar

insanlar konuklarini bu sekilde agirlards;

“Akhilleus boyle, dedi onlart buyur etti,
Oturttu al kilimler doseli sedirlere.
Yaninda duran Patroklos’a dedi ki:
“Daha biiyiik sagrak al, Menoitiosoglu, sarabt koyu kar,
iki tas getir, en sevdigim adamlardir catimin altina gelenler.


https://babylonian-collection.yale.edu/highlights

” Boyle dedi o, Patroklos da dinledi onu, iri bir kiitiik getirdi kodu ocaga,

tistiine bir koyun sirt1 kodu, bir de semiz kegi sirti,

bir de ¢ok yagli bir domuz sirt1 kodu.

Automedon etleri tuttu, Akhilleus kesti giizelce dograds, sislere gegirdi.

Menoitiosoglu bir ateg yakti, kocaman.

Ates iyice yandi, alevi kesildi. Korlar: yaydi, iistiine uzatti gisleri.

Kaldirdr ayaklarindan, kutsal tuz ekti bolca.

Etleri kizartip doktii tepsilere.

Patroklos giizel sepetlerden dagitti ekmekleri, etleri pay etti Akhilleus da.

Sonra oturdu tanrisal Odysseus un karsisina, dayadi duvara sirtini,

buyurdu Patroklos’a, sunular sun, dedi. O da atti sunulari atese.

Hazir yemeklere hepsi uzattilar ellerini. Yenilip icilince doyasiya,

Aias isaret etti Phoiniks’e, tanrisal Odysseus bunu gordii,

doldurdu tasini, kaldirdi Akhilleus’a:

“Sag olasin, Akhilleus, solenden herkes aldi payini,

ne Atreusoglu Agamemnon 'un barakasinda, ne de burda simdi,

yoksun kalmadi hi¢ kimse.

En giizel yemekler iste éniimiizde bol bol (Homeros, 2008).
Homeros doneminin torensel sade et kizartmasindan, Yunan Sicilya’sinin ve Antik
Roma’nin karmasasina, klasik Diinya’ya dogru bir gegis baslamistir (Freedman, 2008).
Yemek ve beslenme, donemin filozoflar1 tarafindan kati ve dogalliktan uzak bir dille
elestirilmis olsa da, donemin Antik mutfaginda zengin ¢esnilerin ve ¢esitli aromalarin

bulundugu, ayrica yemeklerin farkli yontemlerle pisirildigi gercegini degistirmez.

Yunan déneminde, M.O 5. yiizyilda gastronomi alaninda eserler verilmistir.
Yunan edebiyatini erken donemde bu eserlerle tanmistiran yazarlardan biri olan
(Giiveloglu, 2018), M.O. 4 yiizyilin ilk ¢aglarinda yasadig1 diisiiniilen Sicilyali Yunan
Arkhestratus’tur. Yazmis oldugu “Hedypatheia” (Liks Yasam) adli kitabinda
‘Gastronomi’ terimini ilk olarak bir siirinde kullandig1 sdylenilmektedir. Kimi tarihgiler
tarafindan yazilmis ilk yemek kitab1 olarak kabul edilse de, kaynak literatiirler
gastronomi kelimesinin sadece siir olarak yazilmis bir tarifin basligini olusturdugu
yonundedir. Gursoy ise siirin i¢eriginin sadece yemek tariflerinden olugsmadigini, yemek
tariflerinin disinda da, muhabbet sofralarinin anlatilarina da yer verildigini

sOylemektedir (Gursoy, 2013).

Arkhestratus bu siirinde Akdeniz ve Ege kiyilarin1 dolasarak en iyi yiyecekleri
ve saraplar tamitmustir. Boylelikle ilk seyyah gurme iinvani ile bir yemegin nasil
pisirilmesi gerektigi konusundan c¢ok, yemek i¢in gerekli olan en iyi ve Kkaliteli
malzemenin nerede bulunabilecegi konusunda bilgi vermeyi amaglamistir (Wilkins &

Hill, 2011). Amact dogrultusunda, Homerostan beri siire gelen sade damak tadi
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algisiin, ilk 6nemli degisimini yasatmistir (Ali Giiveloglu 2015). Nitekim siirindeki
“Incir yapragina sarilmis, Miletos’un en kaliteli kefal” tarifi bu bilgiyi dogrular
niteligindedir (Grimm, 2008). Ayrica giniimiizde de yapilan “Asma yapraginda
sardalye Baligi’min” tarifini de animsatmaktadir (Basar, 2007). Eserin tamamui
giiniimiize ulasmasa da yazilmis olan farkli kaynaklardan yapilan atiflar kitap hakkinda
yol gdsterici olmaktadir. Ozellikle de mutfak ve damak tadu literatiirii konusunda uzman
olan ‘Athenaious’ giiniimiize ulagsmis on bes kitabindan biri olan “Deiprosophistai”
(Bilgelerin Soleni ya da Gorgiilii Sofra Erbabi) eserinde, Arkhestratus’un kitabindaki

sayisiz dizeye yer vererek, sonraki ¢aglara da aktarimini saglamistir (Grimm, 2008).

Yemek yemenin giinliik bir ritiiel olmaktan ¢ikip, bir felsefe ve yasam tarzina
doniistiigli Roma’da (Russell & Ruscillo, 2011) artik varlikli kisilerin zevk veren liiks
yiyecekleri, basit ve kolay ulagilabilir yiyeceklere tercih ettigi donem baslamistir.
Gastronomiye adim adim ilerlerken, ginimiizde gastronomi ve yemek kiltura ile
ilgilenen herkesin hafizasina yer etmis biri olan; Antik Roma’nin ilk yemek kitabi
yazari olarak da bilinen ve soylu damak tadina diiskiin olduguna inanilan gurme Marcus
Gavius Apicius’tur (Dalby & Grainger, 2001). Apicius’a ithaf edilen eser ise “De Re
Quoquinaria” (Yemek Pisirme Uzerine) olup tamam giiniimiize ulasmustir (Isin, 2018).
Bazi kaynaklarca Apicius ismine sahip bir¢ok kisinin varligindan sz ediliyor olsa da,
hayatina dair net bir bilgiye ulasilmamaktadir. Bunca belirsizlige ragmen Apicius’un
farkli yemek denemeleri yapan bir as¢1 oldugu diisiiniilmektedir (Aksoy, iflazoglu, &
Canpolat, 2016). Ayrica bu denemelerinde farkli yontemler ile tat aktarimi yaparak,
bugiiniin molekiiler mutfak tekniklerini uyguladig: sdylenebilir. Boylelikle, Roma bin
yil1 agkin bir siire ayakta kalmay1 ve imparatorluk kurmay1 bagararak, sonraki kugsaklara
uygar toplumsal yasamin temeli olan mutfaga deger vermeyi miras olarak birakmistir

(Grimm, 2008).

Mutfak ve gastronomi olarak bakildiginda, Ortacagda yemek ve tat’a iligkin
bilgiler her ne kadar genis bir yelpazeyi olusturan kaynaklardan gelmis olsa da bin
yilindan 6nceki donemi gastronomi yoniinden agiklamak zordur (Woolgar, 2008). Roma
Imparatorlugunun yikilmasi ve Apicius’un etkisinin azalmasi beraberinde duraksayan
bir gastronomiyi getirmistir. Duraksayan gastronomi 15. yiizy1l Ortacag Avrupa’sinda

yeniden filizlenerek bircok farkliligi da ortaya ¢ikartmisti (Miller, 2008). Ozellikle bu
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donemde yemek kitaplarinda Fransiz ve ltalyan etkileri gériiliirken, iyi, lezzetli ve
kaliteli yemege ulasilma siirecinde, sosyal sinif, gdsteris ve sosyal yarig da
vurgulanmistir. Yemekten zevk alinmasi fikrini ilk vurgulayan eser ‘Platina’ ismiyle
bilinen Italyan Bortolomeo Sacchi’nin Latince yazmis oldugu “De Honesta Voluptate et
Valetudine” ( Dogru zevk ve lyi saglik Uzerine) adli eseridir (Isin, 2018). Ayrica
kaynak literatiirlerinde titizce hazirlanmis ve yenidiinya tatlarina yol gosterici bir

“Gastronomi Rehberi” olarak gegmektedir.

Ortagag’in son donemlerinde yemegin “yasamak i¢in yeme” anlayisindan
styrilip liiks bir ihtiya¢ haline doniismesi yemekten alinan haz ve zevki etkilemistir.
1644 yilinda David Teniers de Jonge yapmis oldugu mutfak ici tablosunda yemegi
sembolik bir olgu olarak gorsel bir algi ile yansitmistir. Kirmizi ve beyaz giillerden
olusan c¢elenklerle siislenmis olan masadaki kugu turtasi, ask sembolli olarak
yansitilmistir. Resim 1° de izlenebilir. Zengin bir sofranin bas taci olarak sunulan bu
turta bazilari i¢in istah kabartan gorsel bir s6leni yansitirken, bazilar1 iginse sembolik bir
hayvanin kullanimiyla bilingaltinda yatan cinsel diirtiilerin zihinde yeniden ortaya

cikmasini yansitmaktadir.

Resim 2: David Teniers de Jonge Mutfak Ici (1644)

Mutfak Ici Ask semboliivle Kugu Turtas:

Kaynak:.https://www.mauritshuis.nl/nl-nl/verdiep/de-collectie/kunstwerken/keukeninterieur-260/detailgegevens/

Beraberinde ise; Gurmelik Onem kazanmis ve lezzet uyumlulugu mutfag:
sekillendirmistir (Isin, 2018). Ilk Gurme Yemek Kitabi, olan “Le Cuisinier Frangois”

(Fransiz Mutfag1), klasik mutfagin kurucusu olarak bilinen Francois Pierre de la
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Varence tarafindan 1651 yilinda yayimlanmistir. Tamamen yeni bir yemek dili ile
yemegi hazirlamaya ve pisirmeye odakli bu kitap, Fransiz mutfaginin temellerinin
atilmasinda biiylik 6nem tasimakla beraber bugiiniin gastronomi olgusunu da yaratmistir
(Cowan, 2008). Ayrica La Varenne soslarin temelini olusturan, kivamlastirict olarak da
bilinen roux’yu yani meyaneyi bulmustur (Ozgen, 2013 ). 1765 yilinda ilk restoran
Monsieur Boulger tarafindan Paris’te “Restorente” adi ile agilmistir. Boulger, ‘tazelik’
ve ‘dinglik’ anlamima geldigi bu restoraninda; sinirli sayida yemekle karin doyurmak
yerine, karin doyurmanin lezzetli yemeklerle yapilabilecegini gostermek istemistir
(Basar, 2007). Restoranlarin hizli bir sekilde ¢cogalmasi, onlart iyi ve lezzetli yemegi
arayan Gurmelerin ugrak yeri haline getirmistir. O donemin gurmelerinden olan ve
yemegi; farkli tatlar1 insanlara aktarabilmenin en giizel yolu oldugunu diisiinen, ilk
gastronomi gazeteciligini kuran ve “Bir sanat varsa ortada o da, Iyi yemek yemektir”
sOzlerinin sahibi, Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reyniére’dir. Ayrica,
“Almanach Des Gourmands”(1803) ve “Manuel Des Amphitryon” kitaplarinda da
gitmis oldugu restoranlardaki yemek deneyimlerinin degerlendirmesini yayimlayarak,

gastronomi rehberinde ‘tadum jiirisi’ kavramini ortaya ¢ikarmistir (Drouard, 2008).

Gastronominin ¢agdas kurucusu olarak bilinen ve gastronomi konusunda herkes
tarafindan alaninda ilk ve en gegerli klasik bir yapit olarak kabul gérmiis; “Physiologie
du Gout ou Méditations de Gastronomie Transcendante” (1825), (Lezzetin Fizyolojisi
ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler) eserinin yazar1 gastronom ve politikac1 Jean
Anthelme Brillat Savarin, Fransiz mutfaginin temel tasini olusturmaktadir. Savarin
gastronomiyi ‘Insamin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’
olarak tamimlamistir. Bir adim daha ilerleyerek; gastronomiyi, kimyaya, fizige,
hekimlige ve astronomiye ulasarak bilim olarak kabuliinii saglamayir amaclamistir
(Savarin, 2016). Ticaretin gelismesiyle, Sanayi Devriminin baglamasi, ulus devletleri
ve milli diisiince yapisini ortaya ¢ikarmistir. Milliyet¢i olgunun da yemege yansimasi
Fransiz Mutfagin1 sekillendirerek milli mutfak kavramini olusturmustur. Boylelikle,
Fransiz Mutfag1r Bati diinyasina varligimi kabul ettirmistir (Isin, 2018). 19. yiizyilla
birlikte Gastronominin yeni ve farkli ydnleri ortaya c¢ikmistir. Ozellikle de bu
doneminin asg¢ibasilarinin en 6nemlisi ve tinliisii olan Marie Antoine Caréme’dir (1784
— 1833). Fransiz mutfaginin gelenegini siirdiirmenin yaninda, reformlar getirmeyi

amaclayan Caréme amaci dogrultusunda, 1822 yilinda kaleme aldig1 “Mutfak Sanati”
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adin1 tasiyan bes ciltten olusan kitabinda mutfagin 500 yillik ge¢misini ve evrimini
anlatmistir. Kitapta sadece yemek tarifleri yer almamakta olup yemegin estetik ve ugras
oldugunu da vurgulamistir (Drouard, 2008). Kendisini zevkli, mucit ve yemek sanatgisi
olarak goren Caréme donemin gosterisli ve yaratict mutfagini yaratmistt (Ferguson,
2004). 1835’te Dictionnaire de I’Académie Francgaise’e (Fransiz Akademi Sozliigii)
girmis olan ‘Gastronomi’ kelimesini ilk olarak ise, 1801 yilinda Joseph de Berchoux
yazmis oldugu “Gastronomie ou L’Homme des champs a Table” (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) adli eserinde kullanmistir. Eserinde gastronomiyi; Iyi yemek
kavramint ifade etmekten c¢ok, toplumsal statiiyii belirleyen bir ara¢ anlaminda
belirtmistir (Freedman, 2008). 19. Yiizyilin ortalarma gelindiginde ise Gastronomi
evrim siirecini tamamlamis olup gelisim silirecine adim atmustir. Her farkli kiiltiiriin bir
ifadesini sembolize eden yemegin ise nesilden nesil’e aktarilmasi bu gelisim siirecini

olumlu yonde etkilemistir.

2.1.2. Gastronomi Ile Ilgili Temel Kavramlar

Gastronomi biliminin gelismesi, beraberinde yemek pisirme, lezzet arayisi,
kiiltiir olgusu, sanat, yaraticilik, beslenme, kesfetme, haz ve deneyim gibi farkh
disiplinleri biinyesine dahil etmis olup dolayisiyla da “Gastronom, Gurme, Deguistator,
Epicure (Epikur), Gastrosofia, Gastronomad ve Gastrofizik” gibi yeni kavramlarin
ortaya ¢ikmasina zemin olusturmustur. Her bir kavram gastronomi igin blyiuk 6nem

tasimaktadir.

2.1.2.1. Gastronom (Gastronome)

Gastronom kavrami i¢in net bir tanimlamanin yapilmamis olmasi, bir¢ok farkl
tanimlamay1 ortaya c¢ikartmaktadir. Gursoy‘a gore gastronom, baskalarma yol
gostermek i¢in arastirmalar yapan, arastirmalarindan da topluma yararl bilgiler treten
ve dgretici olan kisidir. Gastronom, merak eden, arastiran ve dgreten kisidir. Ornegin,
Robert Fulton 19. yy da kus siitiiniin nasil, ne sekilde olabilecegini merak ederek
aragtirmistir. Fulton bir gastronom olarak, “bir tek kus siitii eksikti” s6zinln nereden
geldigini aragtirmis ve sonunda da anne ve baba giivercinlerin kulugka dénemi sonrasi,

yumurtalar ¢atlatan yavrularin ilk birka¢ giinliik beslenmesi i¢in tiikiiriik bezlerinden
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kesmige (kesilmis siitiin koyu kismi) benzeyen bir madde salgiladiklarini bulmustur
(Gursoy, Dinden Bugune Gastronomi , 2013). TDK’ da gastronom, damak zevki olan,
agzmin tadini bilen, iyi yemekten anlayan kisi (TDK, 2011) olarak tanimlanmaktadir.
Gillespie ise gastronomu, bilgilerini yazarak paylasan, yazilariyla da mutfak
gelismelerini etkileyen kimse olarak tanimlarken (Gillespie, 2011), italya da bulunan
Diinya’nin ilk gastronomi iniversitesi “University of Gastronomic Sciences” da
gastronomun; “Uriinlerin tarimsal kéklerinden, endiistrivel doniisiimii ve dagitimina
kadar tiim gida iiretim siire¢lerini takip eden yeni donem gida profesyonelleri” olarak

genis bir tanimlamasini yapmustir (Web_10, 2004).

Gastronom, gastronomi de mutfak ve servis sanatlar1 konusunda uzmanlagmis
kisiler olarak ifade edilmistir (Aydin, 2015). Gastronomi yemek pisirme sanati olarak
tanimlanirken, gastronom ise yemek pisirme sanatgisi veya ustast olarak tanimlanmaistir.
Ayrica gastronom, insanin hayatta kalabilmesi i¢in ihtiyaci olan beslenme konusunu her
yoniiyle aragtiran kisi olarak da tanimlamasi yapilmistir (Tiirkoglu & Kozak, 2015).
Tanimlamalar dogrultusunda arastirmacilar ve kimi yazarlar gastronomu’u yalnizca
yemek yapmasi gereken kisi olarak vurgularken, kimi yazarlar ise gastronom’u yeme
icmeyi iyi bilen fakat yemek yapmasinin gerekmedigini vurgulamistir. Beraberinde ise
kavram, 1803 yilinda Croze Magnan’in yazmigs oldugu “Gastronom’e Paris”
(Gastronom Paris’te) kitabi ile bilinirliligini arttirmis ve yaygimlasmistir (Hatipoglu,
2014). Bu yayginlagma ile 1800’14 yillarda gastronomluk bir statii seviyesinde de
Oonemini arttirmigtir. Akabinde ise (1825-1888) yillarinda yasamig Fransiz gazeteci ve
yazar Charles Monselet’e, doneminin modern diisiliniirleri tarafindan “Gastronomlarin

Kral1” lakabi takilmistir (Web_9, 2011).

2.1.2.2. Gurme (Gourmet)

Gastronom kavramiyla benzer 6zelliklere sahip oldugu diisiiniilen ve siklikla da
birbiriyle karistirilan Gurme kavrami, Fransizca “gourmet” sézciigiinden gelmis olup,
agzinin tadin1 bilen, damak tadi olan, cesnici, tatbilir ve iyl yiyecek uzman
anlamlarinda kullanilmaktadir (Tez, 2012). Gastronomi alaninda uzmanlasmis Kkisi
tanimlamasinin karsilig1 olarak ifade edilen gurme, Tiirk Dil Kurumu sozliigiinde
“Tatbilir” olarak tanimlanmistir (TDK, 2011). Diger bir tanimlamada Gurme, yemegin

ve 1yl sarabin tadindan anlayan ve diger kisilerden farkli olarak da tattigini
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degerlendirebilen “tadim ustasi” olarak tanimlanmaktadir (Dilsiz, 2010). Ginlmuzde
Gurme kavrami oburluk ve pisbogazlilik ile iligkilendirilmektedir (Hatipoglu, 2014).
Ayn1 zamanda literatiir tanimlamalarinda gurme kavramina es deger olarak “Foodie”,
“Food lover”, “Gastronome” ve Food obsessed” gibi kavramlar da kullanilmaktadir.
Ayrica genel olarak bakildiginda, zevk alarak yemek yiyen herkes hemem hemen gurme
sifatina biirlinmektedir (Yilmaz & Ekincek, 2016).

(Cagdas donemin gastronomlarindan olan Brillat Savarin, herkes yemek yeme
sanatinin ve zevkinin keyfini ¢ikarabilse de, bir Gurme statiisiine erisemeyecegini
diisinmektedir. Hatta Gurmelik icin; “Dogustan gelen bir yatkinlik olduguna
inantyorum ve gurmelige uygun kisiler; genelde orta boyludur, yuvarlak veya késeli bir
yiiz yapisina, parlak kare gozlere, kiiciik bir alina, kisa bir buruna ve yuvarlak bir
ceneye sahiptirler” seklindeki tasvirinde 1yi yemekten anlamak igin statti sahibi olmak
gerekmedigini vurgulamistir (Savarin, 2016). Gurme statatiisii ise, kisinin yemek
sirasinda, lezzet merkezi olan damagi ile lezzeti olusturan tabagi arasinda ki iliskiden
ortaya cikmistir (Allen, 2018). ince bir damak tadima sahip olmay: ifade eden Gurme
kavrami, her ne kadar gastronom ile benzerlik gostermis olsa da, Gastronom bagkalarina
yol gostermek icin yemek yerken, Gurme ise, yalnmizca kendi zevki ve merakindan
yemek yiyen olarak genel bir tanimlama yapilmaktadir (Girsoy, 2013). Ayrica yeme
icme adabina hakim, iyi yemek heveslisi, yemek ve sarap uyumunu bilen, duyarli bir
damaga sahip ve yemege katilan ruhu bilen kisi olarak tanimlanabilmektedir (Baysal &
Kicukaslan, 2007).

2.1.2.3. DegUstator

Fransizca ‘“degustateur” (degiistator) terimi, sarabin tadina bakarak kalite
kontrolii yapan kisi anlamina gelmektedir (Tez, 2012). Cogu kaynaklarda ise degiistator
terimi yerine “sarap uzmani” kavrami kullanilmaktadir. Degiistatorden farki ise,
Fransizca “oenologue” 6nolog teriminin karsiligt olan “sarap uzmani” sarap bilimine
hakim, topragin niteligini, bagin ne kadar giines aldigini bilen, topragin egimini ve kag
yilinin {riinii oldugunu hesap edebilen kisiler igin kullanilmaktadir (Belge, 2012).
Degiistator’iin ayrilmaz parcasini olusturan degiistasyon ise; sarabin tadilma islemi
(Baykam, 2013) olarak o sarabin kalitesini saptamak i¢in gorme, koklama ve tatma gibi

duyularla analiz etme yontemi olarak tanimlanmaktadir (Web_2, 2019). Degdistator ve
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Degiistasyon alanlariin temelini genel olarak sarap olusturmaktadir (Hatipoglu, 2014).
Fakat aragtirmalarda tadim iirlinliniin yalnizca sarap olmadigi; zeytinyagi, salgam, raki
ve c¢ay gibi farkli iirlinlerde de deglistasyon isleminin yapilabilecegi belirtilmektedir
(Hasdemir, Anonim). Ayrica tereyag, siviyag, kaz cigeri ve c¢ikolata degiistatorlerin
varhigindan da soz edilmektedir (Hatipoglu, 2014). Tirkiye’de bu alanda iki oncii
calisma bulunmaktadir; i1k ¢alisma, farkli degiistasyon deneyimlerini yasatma amaciyla,
2011 yilinda “Bogazi¢i Universitesi Gastronomi ve Degiistasyon Kuliibii” resmi olarak
kurulan ilk degustasyon kullibi olarak bilinmektedir (Web_3, 2014). Diger ¢alisma ise,
ATB tarafindan 2016 yilinda proje kapsaminda sunulmus olan “Degiistator Egitmenligi
ve Degiisttorliik” projesinin kabul edilmesiyle Tiirkiye Ulusal Ajans tarafindan
desteklenmesiyle, ilk Zeytinyagi Degiistatorliik Egtimi 2017°de Italya’nin ‘Assoform
Rimini Forli — Cesena SCARL’ egitim kurumunda sireli olarak gergeklestirilmistir
(Web_4, 2017). Degistasyon islemi tadimi yapilan Triine gore degisiklik
gostermektedir, 6rnegin zeytinyagi degiistasyonunda dil {izerinden damaga kaydirarak
tadim yapilirken, sarap degiistasyonunda ise sarap agiz i¢inde her bdlgede
dolastirilmaktadir. Bu farkliliklar hem degiistatorliigiin alanina 6zgii bir is oldugunu
gosterir, hem de degiistasyon iglemini gérme ile baslayan koklama ile devam eden ve

son vurus olarak da tatma ile tamamlayan bir alan oldugunu gostermektedir.

2.1.2.4. Epicure (Epikur)

M.O IV. ve III. Yiizyillar arasinda yasamis olan Yunan’li filozof Epikiiros’a
ithaf edilmis (epikuroscu) epikiirizm sifati, giinlimiizde eglenceye, satafata, lilkse ve
zevk’e diiskiin birey anlaminda kullanilmaktadir (Rigotti, 2012). Antik Yunanda
helenistik felsefenin en onemli diisiiniirlerinden biri olan Epikiir, zevk’i kutsayan felsefe
tarzi ile taninmaktadir. Epikiircii ise, duyusal hazzin, 6zellikle iyi yiyecekten lezzet ve
haz almanin pesine diismeye kendini adamis anlaminda kullanilmaktadir. Iyi yasam
nedir sorusuna odaklanan Epikiirciiler, kinetik bir hazdan alinan zevki savunmaktadir.
Ornegin yiyecege duyulan haz, kisinin a¢ olmasi ve yemek yiyerek doygunluga
ulagsmasit bu kinetik hazza karsilik gelmektedir. Ayrica Epikiirciiler yemekten alinan
hazzin gerekli oldugunu da savunmaktadir (Kidder & Openheim, 2012). Bu nedenle iyi,
hos ve lezzetli yemek deneyimini temel alan gastronomiyle de uyum i¢inde oldugu

diisiintilebilir.
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Epikiirin; “Tatmanin, sevginin, isitme ve gormenin zevklerinden mahrum
kalirsam iyiyi nasil kavrayabilecegimi bilmiyorum. Biitiin iyinin bagslangici ve kokii
midenin zevkidir. Bilgelik ve kiiltiiriin bile ona bagsvurmasi gerekir” (Russell B. , 1994)
sozlerinden yola ¢ikilarak, evrendeki her bir seyin insan i¢in haz objesi niteliginde
oldugu ve hazzin da mutlu bir yasamin baslangicint ve amacini olusturdugu
diisiiniilmektedir (Web_5, 2017). Iyi yemek ve iyi yasam mide yoluyla kazanilan zevk’e
gore sekillenmektedir. Epikuroscgu felsefede de, haz ve lezzet iceren her tiirlii olgunun
yemek ve i¢cmekle ilintili oldugu distintilmektedir (Gokberk, 1993). Bu felsefi
diisiinceyle de bedensel acligin doyurulmasinin 6tesine gegilmistir. Boylece 19. yilizyilin
basma kadar bu felsefe ile es deger olan, Epikiir kelimesi “seckin bir damak tadina
sahip, yemek ve i¢cmeyi seven, sofra keyfini ¢ikartabilen ve yiyeceklerini zarif ve
incelikle secen kimse” olarak tanimlanmistir (Yildirim, 2006). 19. yilizy1l sonrasinda ise

Epikdr, yerini Gurme kavramina birakmustir.

2.1.2.5. Gastrosofi (Gastrosofia)

Gastrosofi terimi, Yunan gastro (mide) ve sophia (bilgelik) kelimelerin
birlesiminden tiiretilmis olup, ilk olarak 1851 yilinda “Gastrosofia oder die Lehre Von
den Fremden der Tafel” adli eserinde, Alman Friedric Eugen Von Vaerst tarafindan
kullanilmigtir (Web_6, 2018). Giiniimiizde gastrosofi bilinirliligi az olan bir kavram
olarak diisiiniilebilir. Fakat Italya’da ‘Gastrosofi’ alaminmn &gretildigi tek iiniversite
olarak bilinen “Raffael University” Italyan Gastronomi ve Gastrosofi Akademisi, Alex
Revelli Sorini ve Susanna Cutini tarafindan kurulmustur (Cirillo, 2019). Gastrosofi,
lezzet ve felsefenin birlesmesiyle gidaya felsefi bir yaklagim olarak goriilmistiir.
Gastrosofi, 1yi yemek ve i¢cmek icin istahi, mutfak sanatin1 ve keyfi birlestirmeyi
amaglayan bir disiplin olarak tanimlanmaktadir (Web_7, 2010). Boylece yemek sadece
besin ve beslenme kaynagi olarak tek yonlii olmayip, ayni zamanda damak ve zihnin
tadim da korumaktadir. Susanna Cutin ise bunu; “ Basit bir domatesli makarna
diisiinelim, Makarna Arap kokenli, domates Amerika’dan ve ben italyan olarak onlar1
bir araya getirerek olagan bir yemek olusturuyorum. Bu, ulusal kiiltiiriin sembolii olan
bir kimliktir. Makarnayr domatesle pargaladigimizda, insanin tiim tarihi, sosyolojik,
gastronomik, ekonomik ve duyusal unsurlarmi da buluruz. Ve bolgesel gelenekler,

farkliliklar ve uluslararasi gesitlilige sahip yorumlar: ortaya ¢ikararak yemegi ¢ok daha
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fazla bakis agisiyla pargalamaya devam edebiliriz” sozleriyle vurgulamigtir (Ferraina,

2018).

Gastrosofi, birkag¢ disiplin, bilgi ve temalarin bir araya getirilmesiyle olusmus
yeni bir bilim olarak goriilmektedir (Sorini & Cutini, 2019). Italyan Gastronomi ve
Gastrosofi Akademisi oOnderliginde aragtirmacilar, gazeteciler, sefler ve restoran
uzmanlar1 tarafindan gastrosofi “Yeme Felsefesi” olarak benimsenmistir. Ayrica her
giin yenilen yemegin bir¢cok faktorden olustugu konusunda farkindalik yaratmay1
amaglayan arastirmaci yazar Romano Quinto 13-16 Mart 2017 tarihlerinde “Simposio
Gastrosofico” (Gastrosofi Sempozyum’u) adi altinda ilk tanitim toplantisi diizenleyerek,

Gastrosofi’yi ‘Besin Etigi’ olarak tanitmistir (Arenella, 2017).

2.1.2.6. Gastrofizik (Gastrophysics)

Gastrofizik terimine ilk olarak 2005 yilinda “New Science” dergisinde yer
verilmistir. Gastrofizik hakkinda bilimsel bir bakis agisiyla yapilmig arastirmalara ¢ok
az rastlanilmaktadir. Gastrofizik, genel olarak fizik ve gida bilimini birlestirmek olarak
aciklanmustir (Pedersen, Brewer, Duelund, & Hansen, 2017). Gastrofizik, temel olarak
modern fizigin {i¢ dayanagi olan; ‘Teori’, ‘Deney’ ve ‘Modelleme’ alanlarinin
desteklendigi fiziksel bilimlere dayanan yeni bir bilimsel disiplini tanimlamak i¢in
kullanilmig bir terimdir (Mouritsen, 2012). Ayrica, yemek pisirme ve gastronomi’nin
deneysel diinyasi, fizik ve biyofiziksel kimyada kullanilan deneysel ¢alismalariyla
birlikte yeni bir bilim olarak kabul edilen “Gastrofizik” e doniistliriilmiistiir. Bilimler
arasinda, Astrofizik i¢in astronomi ne denli 6nemli ise, Gastrofizik i¢in de gastronomi o
denli 6nemli gorulmektedir (Flyvbjerg, Hertz, Jensen, Mouritsen, & Sneppen, 1994).
Gastrofizik i¢in gastronomi ilham kaynagi olarak kabul edilmis olup deneysel
gastrofizigin temelini de gastronominin olusturdugu disiiniilmektedir. Boylece fizik ve
gida kimyasina verilen onem ile gastrofizigin, hem gastronomiyi hem de yarinin gida
bilimlerini 21. yiizyilda nasil etkiledigi ve gelistirecegi konusunda 6nemli bir etkiye

sahip oldugu vurgulanmaktadir.

2.1.2.7. Gastronomad

Gastronomlar Akademisi kurucusu, Gastronominin Prensi olarak bilinen ve

‘Curnonsky’ adiyla taninan Maurice Edmond Saillan tarafindan 1921 — 1930 yillarinda
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yabanci turistlerin karsiligi olarak  “Gastronomadlar” terimi ortaya atilmigtir
(Hatipoglu, 2014). Curnonsky o tarihlerde Fransa’nin dort bir kdsesini mutfak asigi
olarak kesfetmis ve akabinde seyahatlerini genisleterek iyi yemek, sarap ve rafine
mutfak arayisindan vazgegmemistir. En iyi yemek mekanlarinin, lezzetli bolgesel
yemeklerin, kaliteli saraplarin ve restoranlarin tanitimini yaparak gastronomad’in
deneyimleri ismiyle ‘France Gastronomique’ dergisinde incelemeleri yaymlanmistir
(Aran, 2018). Seyahat eden bir ‘foodie’ olarak diistiniilen Gastronomad, yiyecek ve
icecek bulmak i¢in seyahat eden herkes ve onunla birlikte gelen her sey, topluluk, tarih,
kiiltiir, macera ve nese olarak tanimlanmaktadir. Diger tarafta gastronomad, yemek ve
kiiltiri merkezine alarak 1iyi yemek arayisinin sonsuz seyahat deneyimine
doniligsmesiyle, her yerde yasam ve her seyi yemek sanati olarak tanimlanmistir (Web_8,
2017). Aragtirmaci, gazeteci ve “Gastronomad” kitabinin yazari olan Mike Elgan
kitabinda gastronomad’in, bir yasam tarzini1 benimsemekten ¢ok daha fazlasi oldugunu
vurgulamistir. Ayrica bir zihin hali oldugunu diisiinen gastronomad’y; “Diinya’nin en
muhtesem yemek kiiltiirlerini kesfetmek ve bu kesifle de yeni bir yasami

deneyimlemek” seklinde tanimlamustir (Elgan, 2017).
2.2. GASTRONOMININ BILIMSEL PROFILi

Gastronominin iletisimden, giizel sanatlara, sosyal bilimlerden, fen bilimlerine,
teknolojiden, tasarim sanatina kadar bircok farkli alanlarla iletisim igerisinde
olmasindan dolay1 heniiz net bir tanimlamas1 yapilmamaktadir. Yeme i¢cme sanati olarak
tanimlanan gastronomi’nin Ozellikle bir bilim dali olup olmadig1 yoniindeki fikir
ayriliklar, tartismalar1 da beraberinde getirmistir (Tekiner, Tabak, Koklii, Hiilaga, &
Orhan, 2019). Ik olarak teorisel gelisim ile kisisel yetenegin bir biitiin olusturdugu ileri
stiriilerek gastronominin sanatsal yonden incelenmesi savunulmustur. Ardindan bilim’in
gastronomi alaninda daha oncelikli olmas1 gerektigi yoniinde goriisler ortaya ¢ikmistir
(Uyar & Zengin, 2015). Gastronominin bilimsel yonden ele alinmasi gerektigini
savunan J.A. Brillat Savarin; Bilimleri zamanin ¢ocuklarina benzeterek, énce deneyler
yardimiyla ortaya ¢ikan yontemlerin toplanmasini, ardindan da bu yontemler sonrasinda
ortaya ¢ikan ilkelerin yavas yavas kesfedilmesi gerektigini agiklamistir (Savarin, 2016).
Bilimi yansitanlar; yaslarindan ve tecriibelerinden dolay hastalari iyilestirici 6zelliginin

olduguna inanilan, iyi huylu ve manevi yoniiniin agir bastig1 kisilerin bilimi baglatanlar
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olarak ilk doktorlar oldugu; Basit bir islem olarak goriilen iki art1 iki esittir dort
isleminin farkli isaretlerle ifade edilmesi bilimin dili olan matematigi yaratmis, klasik
insanin gormiis oldugu gokyiizii ile modern insanin baktig1 gokyiiziiniin farkliligi,
bakmakla gormek arasindaki simyay1 ortaya ¢ikartmustir (Ball, 2015). Ayrica, Veniis’iin
Giines etrafinda yoriinge hareketi yaptigini anlamis olan Babilliler ile Nil nehrinin
tasma zamanini yildizlarin hareketlerine bakarak gozlemlemis olan misirli ¢obanlar da
ilk gokbilimciler olarak bilinmektedir. Bu olusumlar, ilerleyen zamanlarda betimleyici
geometri, fizik ve kimya gibi bir¢ok bilimin ortaya ¢ikmasinda yol gdsterici olmustur
(Karabulut, 2016). Gastronomi de siras1 geldiginde insani besleyen bir bilim olarak
ortaya ¢ikmis ve insana Onemli bir sorumluluk yikiini yiiklemistir. Boylece

gastronomi, evrensel olarak bilimsel yonden kesfedilmeye baslanmustir.

Evrensellik, insanlarin algilari, tercihleri ve anlayiglart dogrultusunda canli ve
cansiz olaylara kayitsiz kalmayip etkilesime gegmesiyle, bilgi ve siyasal alanlarda genel
gecer ilkelerin ve kurallarin mutlak gecerlili§ini savunan ve tartismasiz kabuliiniin
saglandigr bir anlayis bigimi olarak agiklanmaktadir. Gastronominin hem diisiince
yapisityla hem de zihinsel gelisimle evrenselligi ifade edebilmesi, farkli alanlardan
kisilerle ortak dili konusabilmesiyle miimkiin olabilecegi belirtilmektedir. Einstein;
Insanlarin diisiince yapisimi etkileyen kiiresel boyutta en giiclii dili bilim dili olarak
kabul etmistir (Tekiner, Tabak, Kokli, Hiilaga, & Orhan, 2019). Evrensel ortak dil
olarak kabul edilen bilim dilini anlamaya calismak gastronomi alaninda farkli
pencerelerden bilinen bilinmeze ulagmay1r ve yeni yollar kesfetmeyi saglamigtir.
Gastronomi, beslenme, turizm, gida, arkeoloji, tarih, cografya, antropoloji, sosyoloji
gibi bilim dallariyla birlikte geliserek bir biitiin olusturmustur. Bu gelisimle gastronomi,
kilttrel, sanatsal ve bilimsel bir alan olarak kabul edilmektedir (Binyildirim, 2015).
Bilimsel alandaki gelismeler ve ilerlemeler mutfak akimlarimin ortaya c¢ikmasini

saglayarak, gastronominin bilimsel profilini de sekillendirmistir.

17. ylizyillda Francois Pierre’in “Fransiz Sef” (Le Cuisinier Francais) isimli
kitab1 ile baglayan Rafine mutfak ( houte cusine) akimini, 18. ylizyillda Marie Antoine
Caréme bir adim ileriye tasiyarak mutfagin sistematik ve bilimsel olarak gelismesi
yoniinde caligmalar yapmustir. 19. yiizyilda Auguste Escoffier Caréme’in bu

calismalarina yeni bir bakis acist kazandirarak yenilikgi mutfak (novelle cuisine)
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akimini baslatmistir. Bu donemin sonlarina dogru her gegen giin geliserek ilerleyen
novelle cuisine Diinyadaki hizli gelismelere bagli olarak mutfagin pozitif yonde
etkilenmesi 1ile, ilerici mutfak olarak bilinen (avangart) mutfak akimin1 ortaya
cikarmistir. Bilimsel ve sistematik ilerlemeler dogrultusunda bu akim ile mutfaklarin
kendi kabuklarindan ¢ikmasi ve kiiresel bir alan olusturmasi saglanmistir. Kiiresel
alandaki farkli kiiltiirlerin ayn1 mutfakta birlesmesiyle de Fiizyon mutfak akimi
baslamistir. 1980’lerin sonlarina dogru ise mutfagi bir laboratuar olarak géren bilim
adamlar sefler ile birlikte caligmaya baslamis ve bu ¢aligmalar dogrultusunda mutfagin
degisim ve gelisiminin boyut kazanmasi ile molekiiler gastronomi akimi ortaya
cikmustir (Cavus, Sengiil, & Ozkaya, 2018). Hizl1 gelisen bu akimlarin yaninda, diger
bilim alanlarinin mutfaga ilgi duymasi ve mutfagi sadece yemek yapilan yer olarak
gormeyip, bilimsel ¢aligma alanina doniistiirmiislerdir. Boylece gelisen mutfakta da

hizl bir sekilde degisim ve doniistimlerin olmasina da ilham kaynagi olunmustur.

Mutfaktaki bilimsel ¢alismalar kronolojik olarak su sekilde siralanmaktadir;

e Antoine Laurent de Lavoisier (1743-1794); Giyotin ile éldurdlen Unli
modern kimyanin babasi olarak kabul edilen ilerlemeci kimyact
Lavoisier (Ozan, Kokular Kitabi IIT Kiiltiirler 3. Basim , 2010) et suyu
yapma siirecini izleyerek ise baslamis olup (Cavus, Sengiil, & Ozkaya,
2018), besinlerin metabolizma ve solunumda rol oynadigi teorisini ortaya
cikarmistir. Ayrica viicudun gidalart dokulara dontstiirdiiglinii ve
gidalarin da insan viicudundaki dagilimmi ve geleneksel fizyolojik
fonksiyon roliinti arastirmistir (Karamanou, Tsoucalas, & Androutsos,
2013).

e Benjamin Thompson, Count Rumford (1753-1814); Amerika dogumlu
Ingiliz fizik¢i olan Rumford ¢ok sayida sosyal reform baslatan kisi olarak
bilinmektedir. Bilimsel tekniklerden yararlanarak seflerin mutfak alanina
yarar saglayacak ekipmanlar olan sOomineleri, bacalar1 ve kazanlar
gelistirmistir. Ayrica patatesi temel bir yiyecek olarak tanitmistir
(Web_11, 2020).

e Jean Anthelme Brillat Savarin (1755-1825); Tip ve eczacilik alaninda

egitim goren {inlii hukuk¢u gastronom Savarin, 1825 yilinda yazmis

22



oldugu gastronomi alaninda klasik bir yapit olarak goriilen “The
Physiologie du Gout ou Meditation de Gastronomie Transcendante”
(Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler) adl1 kitabi
ile iine kavusmustur. Kitabinda da belirttigi  “Gastronomi insanin
beslenmesiyle ilgili olan her seyin zihinsel bilgisini kapsar” s6zinden
yola ¢ikilarak gastronomi ¢ergevesinde mutfak sanatini gercek bir bilim
arasinda oldugunu savunmustur (Savarin, 2016).

Justus Baron von Liebig (1803-1873); Alman kimyaci Liebig’in gida
kimyasina olan ilgisi bilimin 1s18inda 6nemli arastirmalarin temelini
atmistir. Oncelikle gida niteliklerini korumak igin temel besin olarak
gormiis oldugu etin pisirilmesinde daha iyi yollart kesfetmek igin
caligmalara baslamistir. 1847 tarihli “Chemische Untersuchung Uber das
Fleisch” (Gida Kimyas1 Arastirmasi) adl1 yayminda et 6ziiniin ekonomik
bir sekilde hazirlanabilir oldugunu savunmus ve yagsiz etin diisiik
basingla buharlastirilmastyla hazirlanan 6zel bir  “et ekstrakti”m
tanimlamigtir. Beraberinde 1865 yilinda besleyiciligi yiiksek olan bir
gida olarak et ekstrakti’nin temelleri atilmis olup ilk emekei siiflar icin
pazarlanmaya baglanmistir. Ayrica et ekstrakti glinimizde lezzet verici
olarak kullanilan ‘bouillon kiiplerinin’ temelini olusturmaktadir (Brock,
2019).

Eduard de Pomaine (1875-1964); Tip ve biyoloji egitimlerinin yani sira
Paris gida fizyolojisi laboratuarlarinin bagkanligini yapmis, gastronom ve
ascilik 6gretmeni olarak bilinen Fransiz bilim insani Pomaine, pisirme
kavramini arasgtirmis ve geleneksel pisirme tekniklerini bilimsel olarak
inceleyerek agiklamaya calismistir (Cavus, Sengiil, & Ozkaya, 2018).
Nicholas Kurti (1908-1998); Fizik iizerinde yapmis oldugu seckin
caligmalari ile taninan Macar kokenli fizik¢i Nicholas Kurti fizik bilgisini
mutfakta uygulayarak gastronomi konusunda 0zellikle molekler
gastronomi alaninda ¢aligmalar yapmistir. Oxford Universitesi Clarendon
Laboratuari’nda ultra diisiik sicaklik fiziginde seckin calismalart ile
taninan Kurti, molekiiler gastronomide bilimsel tekniklerin, kiigiik

olcekli yiyecek hazirlama anlayisini, gelistirilmesini ve uygulanmasini
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saglamistir (Web_12, 2019). Kurti Royal Enstitlisiinde ‘Mutfaktaki
Fizik’ adin1 tagtyan ders niteligindeki konusmasinda “Ne iiziicii bir sey ki
yildizlarin i¢indeki sicakligi biliyoruz, Ancak bir suflenin icindeki
sicakligr bilmiyoruz” (Kilighan, 2017) soziiyle gida bilimi ile pisirme
arasindaki boslugun kesfedilmesi gerektigini ve bu boslugun bilim ile
doldurulmas1 gerektiginin altim ¢izmistir (Cavus, Sengiil, & Ozkaya,
2018).

e Herve This (1955-.....); Molekiiler gastronomi kavraminin mimari
olarak bilinen, Paris Ulusal Tarim Bilimi ve Arastirma Enstitiisii (INRA)
Uyesi ve Fransa Bilim Akademisi Yemek Bilimi ve Kiltirii Bolim
Akademik Direktorii Prof. Herve This, avangard yaklasimi ile
gastronomiye getirmis oldugu yenilikei fikirleri ve kimyasal bilesenleri
kullandig1 yeni nesil yemek pisirme yontemleriyle taninmaktadir. Ayrica
Nicolas  Kurti ile  beraber c¢alisarak  gidalarin  molekiiler
degisikliklerinden, farkli 1silarda  hazirlanmasi  sonucu olusan
tepkimelerini agiklamis olup, tat ve alginin olusturdugu uyumun beyni ne
sekilde etkiledigi gibi konularda da c¢alismalar yapmustir. Bununla
birlikte gastronomi biliminin mutfak sanatlarindaki ilerlemesinde oncii

bir rol Gistlenmistir (Durdak, 2019).

Gastronomi alanmin bilimsel bir boyut kazanmasi gida bilimine daha genis
acidan bakilmasini saglamistir. Edebiyat alaninda egitimi olan Amerikali yemek yazari
ve bilim insan1 Harold McGee, 1984 yilinda “On Food and Cookin” kitabinin ilk
baskisiyla bilimsel bir adim atmistir. Ardindan ise 1992 yilinda Nicolas Kurti, Herve
This ve Harold McGee Uluslararasi1 Molekiler ve Fiziksel Gastronomi Calistay1
diizenlemislerdir. Bu ilerlemeler 1997’de ii¢ Michelin yildizli bir restoran igin ilk
sistematik arastirma merkezi acilmistir. 90’larin sonu 2000’lerin baslarinda ise bilimin,
mutfaga odaklanmasi ve mutfagin gida biliminin bir kolunu olusturuyor olmasinin
kabulil ile Ferran Adria, Pierre Gagnaire ve Heston Blumenthal gibi seflerin teknikleri,
analizleri ve bilimsel calismalar1 ile gastronomiyi tiim diinyaya duyurmuslar ve
ginimuzde de bu ilerleme devam etmektedir (Cavus, Sengiil, & Ozkaya, 2018).
Gastronomiyi beslenme ile ilgili tiim konularin ¢alisilmasi, incelenmesi ve arastirilmasi

olarak tanimlayan iinlii gastronom Brillat Savarin, gastronomi ve bilim arasindaki
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baglantiy1 vurgulayarak gastronominin ‘Miimkiin olan en iyi gida ile insani canl
tutmak’ oldugunu sodyleyerek gastronomiye farkli bir boyut kazandirmistir (Yilmaz &
Bilici, 2013). 26-27 Subat 2015 tarihlerinde Anatoli; Turizm Arastirmalar1 Dergisi’nin
ve Tiirkiye Ascilar Federasyonu’nun (TAFED) koordinatorliigiinde “Gastronomi
Egitimi Arama Konferansi” diizenlenmistir. Konferansa yonelik gastronomi
analizlerinde, gastronomi kavraminin dogru olarak algilanmasi vurgulanmis olup net bir
tanimlamasinin yapilmasi yoniinde ongoriilerde bulunularak, sosyal agidan toplumu

dogru bir sekilde bilgilendirilmesi ve yonlendirilmesi anlatilmistir (Kozak & Acikoz,
2015).

2.3. GASTRONOMININ DISIPLINLER ARASI ILISKiSi

Gastronomi, genellikle edebiyat, tarih, felsefe, muzik, antropoloji, glizel sanatlar,
kimya, biyoloji, sosyoloji, fizik ve psikoloji ile ilgili olan alan c¢alismalarini
kapsamaktadir. Bu sebeple gastronomi disiplinler arasi bir alan olarak degerlendirilirken
ayni zamanda bir¢ok disiplinden beslenen bir bilim dali olarak da tanimlanmaktadir.
Kimi aragtirmacilar ise gastronominin birgok c¢alisma alanini igeren bir disiplin
oldugunu ifade etmislerdir. Fakat beraberinde de, bu alanlarin kendi baslarina
tanimlanabilir akademik disiplinler oldugunu ve her birinin kendi bilimsel alaninda
teorisel elestirilerden olustugunu dile getirerek, gastronominin disiplinler arasi alanda
degerlendirilmesinde birbirinin alanina geg¢ilmemesi konusunda dikkat edilmesi

gerektigini vurgulamiglardir.

Insan giinliik yasaminda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik baglamda iginde yasadig
karmasikliklarla var olmaktadir. Bu var olus igerisinde besin Uretimi, tiiketimi, yemek
yeme eylemi, yiyecek-icecegin kalitesi ve gastronomik tecriibeler yer almakta olup
timiini anlamlandirmak i¢in ¢ok disiplinli bilgiye gerek duyulmaktadir (Beardsworth &
Keil, 2011). Clnkd bilgi alanlarinin farkli ve kesisen noktalarinin olmasi yemegin kalite
ve gOrlinimiinii etkilerken, gastronominin de diger bilimlerle iliskisini ortaya
cikarmigtir (Meiselman, Johnson, Reeve, & Crouch, 2000). Resim 3’de izlenebilir,
gastronomi bilimi igin olusturulmus gida merkezli disiplinler arasi bir model yer
almaktadir (Ozbay, 2019).
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Gastronomi, fizik, kimya ve biyoloji temel alanlar1 ile fen bilimlerini, sosyoloji,
antropoloji, tarih, arkeoloji, ekonomi, kiiltiir gibi alanlar1 ile de sosyal bilimlerinden
yararlanmaktadir (Oney, 2016 ).

Resim 3: Gastronomi Bilimi i¢cin Disiplinler Arasi Bir Model
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Kaynak: (Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi, & Othman, 2009, s. (66-71) Gastronomy: An Opportunity for Malaysian
Culinary Educators )

2.3.1. Gastronomi ve Sosyal Bilimler

2.3.1.1. Sosyoloji

Yemek yemek, zaman dilimine bo6linmiis ve ¢ 0Oglin {izerinden
degerlendirilmektedir. Gilin gegtikce yogun calisma sartlarinin etkisiyle birlikte
kapitalizm de iiretim ve tiiketim sistemini kendi alanina ¢ekmistir. Insanlarin ekonomik
yonden ilerlemesiyle paralellik gosteren gidanin nicelik bakimdan artmasi ve yiyecege
ulagsmanin kolaylig1 ile de i¢inde bulunulan kiiltiiriin disariya aktarilmasi kaginilmaz
olmustur. Beraberinde ise sosyal yasanti icerisinde neyi yedigimiz neyi yemedigimiz, ne
zaman ve nerede yedigimizden nasil ve kiminle yedigimize gore kiiltiirel farkliliklar
gostermektedir. Bununla beraber kiiltiiriin tasiyicist olarak ortaya ¢ikan yemek (Kanik,
2016), besinlerin islenmesi ve pazarlanmasi siirecinde gelisen ve degisen is giliciiniin
etkisiyle sosyolojik boyutun olugsmasinda Onemli bir etken olusturmaktadir.
Sosyolojinin ana konular1 igerisinde yer alan yemek ve toplum arasindaki iliskinin

karmasiklig1 ifade edilmis olup sosyoloji i¢in besinlerin tiretimi tiiketimi ve bunu
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saglayan, bir araya getiren yapinin incelenmesi de Onemlidir. Ayrica sosyoloji,
fizyolojik ihtiyaci karsilayan besinlerin roliine ve etkisine de odaklanmaktadir (Besirli,
2017). Yeme i¢cme eylemi, bireydeki fizyolojik degisiklikleri ifade etmesinin yani sira
psikolojik degisiklikleri de ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica bireyde goriilen bu
degisiklikler sosyal bir ortamda da kendini gosterebilmektedir.

Yemegin toplumsal bir olayr temsil etmesi toplumla olan iliskisinde sosyal bir
doku olusturmustur. Giinliik yasamin pargasi olan yeme-icme eylemlerinin farkli
dokulart i¢inde bulunulan toplumun sosyolojik yonden analizini saglamaktadir.
Toplumdaki kimlik kargasasi iginde yemek, giinlik hayati sekillendirerek kim
oldugumuzu ifade etmemizi saglayan sosyal bir iletisim araci olarak belirtilmektedir
(Kanik, 2016). 1970’li yillarda sosyolog ve etnologlar Avrupa’da yapmis olduklari
aragtirmalarda yiyecegin se¢imi, hazirligi, pisirilmesi, teknigi ve sofra kiiltiiriinli sosyo-
kiltirel yonden ele almistir (Samanci, 2016). GUnumiize kadar gelen tarihsel siregte
yemek ve toplum arasindaki iliskide bir¢ok benzesmeler, etkilesimler ve farklilasmalar
gorulmektedir. Yeme-igmenin sosyal bir olgu olmasi, kiiltiirel, sembolik deger, iktidar,
kimlik vb gibi bircok boyut ile somut bir bigimde sekillenmistir. Ornegin tarihsel
siirecte ve gilinlimiizde de baz1 ¢alismalarda ifade edilen ‘sélen’ kavraminin karsiligi
yemek olarak belirtilmektedir. Ayrica solene ait biitiin temalar yemek ile
tanimlanmaktadir. Boylece, yemegin merkezde yer almasi, herkes tarafindan ortak
lezzetler ile karin doyurma, haz alma ve rahatlama duygusunun olusmasini sosyal bir
sekilde sosyal bir ortamda yasanmis olmasini ifade etmistir (Kanik, 2016). Yemek ve
toplum her ne kadar karmasik bir sosyolojik yapiy1 olusturmus olsa da, bu iki alanin
paralellik gosterdigi soylenebilir. Bdylece, yemek yeme eyleminin degisimi ve gelisimi,

toplum da yasanilan degisim ve gelisimlerin yansimasini olusturmaktadir.

2.3.1.2. Antropoloji

Besin, insan yasaminin biiyilkk bir boliimiinde yer alan temel bir kaynagi
olusturmaktadir (Besirli, 2017). Insanin sosyal ve psikolojik diinyasinin ve tarihsel
stirecindeki olaylarin tespitinde beslenmenin 6nemli bir rolii oldugu belirtilmektedir
(Besirli, 2010). Insan tek basina ne bir biyolojik varlik, ne de kiiltiirel bir olgu olarak
agiklanmaktadir. Insan biyo-kiiltirel bir alanda var olarak tanimlanmustir. Dolayisiyla

yeryiiziiniin en karmasik ve anlasilmasi zor canlisi olan insanin (Oziisen & Yildiz,

27



2012), biyolojik ve kiiltiirel evrim siireclerini genis bir bakis agisi iginde ele alan tek

bilim dal1 olan antropoloji, var olma stirecinde devreye girmektedir.

Yemek ve yiyecege iliskin sosyoloji ve antropoloji ¢alismalart antropologlar
tarafindan arastirilarak yemek ile toplumsal bir sistem olarak tanimladiklar1 kiiltiirii bir
araya getirerek yemek kiiltiiriindeki islevselligi vurgulamislardir (Besirli, 2017). Insan1
bir bitin olarak gdérmeye ve anlamaya ¢alisan antropoloji (Erarag, 2018), toplumun
giindelik yasamindaki beslenme ve gida siireclerini temel alarak, geleneksel olan bir
topluma biitiinciil bir sekilde yaklagmasi gerektigi vurgulanmaktadir (Beardsworth &
Keil, 2011). Genel bir kiiltiir kuramina yoénelen antropoloji, tek bir toplumu ya da
kiiltiiri ele almayarak, belirli olgular bakimdan farkli toplum ve kiiltiirleri
kargilastirmaya odaklanmaktadir. Antropologlar, kiiltiirde yiyeceklerin rolii tlizerinde
durmuslardir. Buna gore yiyecegin sadece organik bir iiretim olmadigint ve her

toplumda farkli kiiltiirlerle de sekillenebilecegini sdyleyebiliriz.

Fransiz yapisalciligin en 6nemli temsilcilerinden olan sosyal antropolog Claude
Lévi-Strauss yaklagiminda, besini toplumla iligkilendirerek yemegin sadece karin
doyurmak olmadigini ayn1 zamanda var olusun 6nemini anlamak i¢in diistinmeye de iyi
geldigini vurgulamistir. Ayn1 zamanda, Lévi Strauss insanlarin dogaya kars1 “¢ig ve
“pismis” olan1 ayirt ettiklerini ileri silirerek, pisirme eylemi ile insanin dogay1
dontistiirme kabiliyetini donilisim semasini ¢ig, pisirme ve ¢iiriitme seklinde
tanimlayarak, pismis yiyecegin kiltlir araciligi ile doniisen bir yiyecek oldugunu,
clriimiis yiyecegin de doga araciligi ile doniistiiriilen bir yiyecek oldugunu ifade
etmistir (Besirli, 2017). Bu doniistimlerin merkezinde yemegin ve atesin olmasi,
kizartma ve kaynatma gibi diger doniisiimler ile de direkt olarak iliskilendirilmistir.
Lévi Srtauss’a gore kaynatma i¢ mutfagi ifade ederken, kizartma ise dis mutfaga
atfedilmistir. Ingiliz antropolog Jack Gody “Pisirme Mutfak ve Sinif” adli kitabinda ise,
toplumsal g¢esitliligi, sanayi Oncesindeki Avrupa, Asya ve Ortadogu mutfaklar ile
Afrika mutfagindaki degisim siireglerini incelemis ve aralarinda olusan farkliliklar
gostermistir. Bu c¢alisma ile Goddy, zengin ve normal mutfagin birbirinden
etkilenebilecegini fakat aralarinda da 6nemli farkliliklarin oldugunu ve olabilecegini

gostermeye calismistir (Goode, 2005).
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Diger taraftan Ingiliz antropolog Mary Douglas yemegin ruhi ve sosyal
dayanismay1 etkiledigini belirterek, ‘Saflik ve Tehlike’ adli ¢alismasinda da yiyecek
tabularin1 ele alarak toplumun diisiince yapisini yorumlamaya calismistir (Douglas,
2003). Douglas ¢alismalarinda; Miisliimanlikta ki domuz eti yasagini, Yahudilere 6zgii
yemekten dnce yikanma ritiielini ve Musa’nin perhiz kurallari gibi yapisal simgeleri ve
dinsel olgular1 olusturan toplumsal yaklasimlar1 vurgulayarak, kirlilikten korunmay1 ve
safligin siirdiiriilebilecegini belirtmistir (Besirli, 2017). Ote yandan Mary Douglas’mn
caligmalarindan etkilenen bazi antropologlar ise toplumda yemegin bir giicii oldugunu
ve toplum icindeki hegemonyasmin farkindaligi ile temiz, kirlenmis, yenilebilir ve
yenilemez gibi kavramlar1 kategorilestirmistir (Cowan P. A., 1991). Bbylece gunimuze
kadar yiizyillardir devam eden ve edecek olan yemek kavrami Ozellikle yemek
cesitliligiyle, diizenlemeleriyle, tabu olusturmasiyla, uygulama alanlan ile, tiiketim,
pisirme yontemleri ve ayni zamanda igsel ve digsal kimligiyle kendini toplumun pargasi

olarak ifade etmektedir (Higman, 2012).

2.3.1.3. Tarih

Yemegin tarihini incelemek, birgok bakimdan insanin tarihini incelemekle
esanlaml1 bir ugrastir (Oziisen & Yildiz, 2012). Tarihin cogunlukla, statii esitsizliklerini
simgesel sekilde ifade eden bir mitolojiye dayandigi sdylenmektedir (Besirli, 2017).
Kimi arastirmacilar ise, mitolojinin yani sira yemekte renkli ve canli bir tarihin de
oldugunu vurgulamistir. Yasamin devamliligi icin vazgecilmezlerden biri olan yemek,
insan hayatinda ve sosyal yasantida onemli bir yere sahiptir. Tarith bir sanat dalinin
dilini olusturabiliyorsa, yeme igme kiiltliriiniin de bir pargasini olusturmasi, degisen ve
gelisen olaylarin anlamlandirilmasinda yol gosterici olmasi beklenmektedir. Ayrica,
tarthin en lezzetli yliziinlin yemegin degisim ve gelisim siireclerinde ortaya ciktigi
soylenmektedir (irepoglu, 2016). Fransiz diisiiniir, sosyolog, sosyal teorist ve tarihci
olan Michel Foucault, Insanhigin yazdigi tarihi kendi i¢inde bulundugu konumu
anlamlandirmak i¢in bir ara¢ olarak kullandigindan bahsetmistir. Hatta insanin, tarihi
bir sigmak haline getirdigini ve o sigmak icerisinde islevsel olarak iireten bir yapi
olusturdugunu da savunmustur (Foucault, 2015). Foucault’un tarihe yiiklemis oldugu
kiiltiirel kimlik ile gilindelik hayatin i¢inde ayrilmaz bir par¢a olan beslenmeyi
iliskilendirmis ve her gilin yeniden yazilan islevsel tarihin onemli bir parcasini

olusturdugunu ifade etmistir (Kanik, 2016). Tarih i¢inde kiiltiiri ve kiiltiirel aktarimi
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saglayan tiim olgular, birey ve toplumun hayatina anlam katan kiiltiirel eylemlerin

temelindeki “yemek” olgusu ile degerlendirilmektedir (Yildirim E. , 2019).

Tarih ve gastronomi iligkisinden yola ¢ikilarak, tarihsel ger¢evede yeme-igme
olgusunun 6zenli bir sekilde arastirilmis olmasi ise ileride yapilacak olan ¢aligmalarin
dogrulugu ve giivenilirligi i¢in 6nemli olarak goriilmektedir. 18. Yiizyilda gecen bir
eserde sofra simgesini dogru sekilde yansitabilmek i¢in, o donemin yeme i¢gme kiiltiirii
ile tarihi arasindaki paralelligin saglanmis olmasi énemlidir. Ornegin, bir ziyafet sinisi
ele alindiginda o donemin dogru yiyecek ve igecekleri ile o siniyi donatmak, usuliine
uygun hale getirmek ve misafir edilecek konuga gore o sofrayi belirli bir konuma
tagimak, tarihsel yemek olgusunun aktarimimin dogrulugunu gostermektedir (Irepoglu,
2016). Gastronomi ve tarih disiplini arasindaki iliskinin yorumlanmasi ve
degerlendirilmesi igin bircok calismalar yapilmistir. Ik bilimsel sempozyum olarak
bilinen arastirma; “Osmanli Imparatorlugunda Yemek, Icecekler ve Sosyallesme” adi
altindaki calismadir. Ve Tirkiye’de diizenlenmis olan bu sempozyumda, tarihsel
aragtirmalarin merkezinde yemegin olmasina ve dogrudan yemek incelemelerine
odaklamlmustir (Ozbay, 2019). Giin gegtikge yayginlasan ve yayginlasmaya da devam
eden yemek kiiltliriine tarih alanin da yeterli 6zen gosterilememis ve ihmal edilmistir.
Bu donemde cesitli yemek tarihi calismalar1 yapilmis olup, donem i¢inde yasanilan
siyaset ve diplomasi savaslari igerisinde yemek tarihi aragtirmalar1 kendine bir yer
bulamamustir. Fakat 19. ylizyilda tarih anlayisinin sekillenmesiyle tarih alanindaki
caligmalarda giindelik hayatin tarih olgularina ve yemek tarihine yer verilmistir.
Beraberinde, Fransa’da gastronomi meraklilar1 aragtirmalarin1 gazete araciligi ile daha

¢ok yemek meraklilarina ulagtirmistir.

15 Ocak 1929 tarihinde Fransiz tarihgiler, Marc Bloch ve Lucien Febvre
tarafindan yeni bir tarth anlayisi yaratmak i¢in  “Annales” okulu kurulmustur.
Disiplinler arasi bir tarih biliminin bilincini olugturmay1 amaglayan tarihgiler, yemek
tarihinin bilimsel bir sekilde c¢alisilmasina zemin olusturarak yol gosterici olmuslardir
(Yegen, 2016). Annales harekatindan etkilenenlerden biri olan Tirk tarihgi Prof. Dr.
Kurtulug Kayali, Tiirkiye’de tarih calismalarinin 1930’larda baslamasindan dolay1
Annales harekdtinin etkilerinin ge¢ hissedildigini ve tam olarak anlagilamadigini

vurgulamistir (Oztlirk, 2004). Annales okulunun ilk etkileri ise Tiirkiye’de yemek tarihi
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alanma &nemli katki saglayan, Omer Liitfi Barkanin ¢alismalarinda goriilmiistiir. Ve bu
konuda onciiliik etmis olup ardindan, Halil Inalcik, Mustafa Akdag ve Cengiz Orhonlu
gibi tarihciler de yemek tarihi lzerine 6nemli ¢alismalarda bulunmuslardir (Yegen,
2016). 1979 yilinda Omer Liitfii Barkan tarafindan 15. ve 16. yiizyillardaki mutfak
kayitlar1 incelenerek Osmanli Saray Mutfag ile ilgili bir ¢alisma yapilmistir (Samanci,
2016). Boylece, toplumsal benlige deger katan bir kaynak olarak Osmanli mutfaginin
2000’ler ve sonrasinda deger kazanmasi ve yeniden kesfedilmis olmasiyla, tiiketim
kiltiriinin ~ performans niteligini arttirmis  ve tarihi yenilebilir bir formata

doniistiirmistiir (Kanik, 2016).

2.3.1.4. Arkeoloji

Arkeoloji kelime olarak “Eskinin Bilimi” anlamma gelse de, diger bilim
dallarinin  kaynagi olarak goriilmektedir (Ozgun, 2018). Insan topluluklarinin
biraktiklar1 ve bugiline kadar ulasan genellikle toprak altindan ¢ikarilan maddi kiiltiir
varliklarinin incelenmesiyle, ge¢mise iliskin bilgilerin elde edilmesini amaclayan genis
bir ¢alisma alanina sahiptir (Erarag, 2018). Arkeolojik bulgular ile eski dénemlerde
yasamis farkli topluluklara ait yeme-igme ile ilgili verilere de ulasilabilmektedir
(Ozbay, 2019). Kazilarda ulasilan buluntular incelendiginde beslenme ile direkt ya da
dolayli yonden ilgisinin oldugu goriilmiistiir (Sensoy & Tiritoglu, 2018). Ayn1 zamanda
elde edilen veriler ve yapilmis olan caligmalar yemek kiiltiiriinii anlamlandirmada
yardimc1 ve yol gosterici olmaktadir. Oyle ki, yeme-igme kultirinin, yemek
cesitliliginin ve kiiltiirel birikimin ortaya ¢ikartilmasi, dogru bir tanimlamanin yapilmasi

icin de 6nemlidir.

Binlerce yillik hayatta kalma siirecinde insanin temel ihtiyacini karsilayan
yemek, ihtiyacin Otesine gecerek tlim uygarlik tarihini etkisi altina almistir. Yasayan
uygarliklarin giiniimiize kadar ulasmasinda rol oynayan etmenlerin agiklanmasinda ve
beslenme aligkanliklarimin  temelinde yatan izleri bulmak icin arkeolojiden
yararlanilmaktadir. Arkeolojiden yararlanmanin en giiclii yonlerinden biri ise, gegmisin
peyzajlarma ait kiiciik pargalara yerel diizeyde odaklanilmis olunmasidir. Ayn1 zamanda
arkeoloji, gecmisin algilanma sekillerine rahatlikla meydan okuyabilecegi gibi, onlar
desteklemek i¢in de kullanilabilen bir alan olarak goriilmektedir (Baram & Carroll,

2004). Tarihdncesi ¢aglardan ilki olan Paleolitik ¢agda, insanlarin avcr toplayici bir
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yasam siirdiiklerini, yasamak i¢in beslenmeye ihtiya¢ duyduklar1 ve ayrica beslenme
bilincine sahip olmadiklari bilgileri arkeolojik ¢alismalarla agiklanabilmistir. Akabinde
yerlesik hayata gecilmesiyle toplumsal, ¢evresel ve iklimsel kosullardan etkilenen insan,
kendine ait ¢ekirdek yapilar kurmaya baslamistir. Bu yapilara ise arkeolojik kazilarla
ulagilabilinmistir. Kazi raporlarinin bilgilerinden yola ¢ikilarak, bezelye, incir, elma,
alic, havug, patates (Uhri, 2011), ceviz, zehirli olmayan mantar tiirleri ve gesitli
yenilebilir otlar gibi lriinlerin o bolgedeki kiiltiir topluluklar1 tarafindan bilindigi ve
ayn1 zamanda da tarimsal treticilige ge¢mis olduklar1 anlasilmistir (Belge, 2008). Diger
bir aragtirmada ise, yogurdun mayalanma islemindeki siiregte mese palamudundan
yararlanilmis oldugu, Konya — Catalhdyiik’ de yapilmis olan arkeolojik ¢aligmalardaki
buluntularda ortaya ¢ikmistir (Uhri, 2016).

Topluluklarin kimlikleri zaman iginde sabit kalamaz, arkeolojik ¢alismalarda
arkeologlarda bu degisimlerdeki gelismeleri agiklayarak tanimlanmasina yardimeci
olmuglardir. Tarih arastirmacisi ve arkeolog olan Lynda Carroll, arkeolojik ¢alismalarin
giiciinii 2000’lerde kaybettigini ve son on yilda artarak gelistigini dile getirmektedir.
Ayn1 zamanda Carroll gliniimiizde arkeolojiye olan yaklagimlara da elestirel yaklasarak
arkeolojinin, canak ¢dmlek pargalarinin incelenmesinden ya da 6nemsiz ayrintilarin
tarihinden ¢ok daha fazlasi oldugunu savunmus ve arkeolojik ge¢misi olusturan
kalintilara da baglantisal olarak ideolojik gozle bakilmamasi gerektigini vurgulamistir.
Ayrica arkeolojinin, tiiketilen ve sonra atilan maddi esyalarin tiirlerini, kullanilma
derecesini ve yasamsal beslenme kalintilarini inceleyerek simdiki kiiltiirel toplumlara

farkli bir pencere agtigini da eklemektedir (Baram & Carroll, 2004).

Son donemlerde Corum ve Kayseri’de yapilmis olan arkeolojik calismalardaki
veri raporlar1 incelendiginde, Anadolu mutfak kiiltiiriine iliskin detayli bilgilere
kolaylikla ulagilmistir. Aym1 zamanda, mutfak kiltiiriiniin eski Yunan ve Roma
toplumlarinin kiiltir kimliklerinin aktarilmasinda ve tanitilmasinda (Kalkan & Gonul,
2019), kullanilan arag ve gereglerin 6zelliklerine, mutfak ¢alisanlarina, ziyafet ve solen
bilgilerine ulasilmasinda da arkeolojik buluntulardan yararlanilmaktadir (Ozbay, 2019).
Yemek, mutfak kiltirl ve beslenme konusundaki yazitlarin ve ¢ogu antik yazarlarin
bilgileri arkeolojik bulgular ile desteklenmistir. Giiniimiize ulagmis besin maddelerinin

kalintilarindan o besinin biliniyor ve ona ulagilabiliyor olmasi da, arkeolojik
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calismalarin somut verileri sayesindedir (Gursoy, 2013). Boylece arkeoloji, gastronomik
bilgileri ortaya ¢ikarmada ve bilgilerin bilinirliligini saglamada son derece 6nemli bir

bilim alanin1 olusturmaktadir (Gokce, 2016).

2.3.1.5. Sosyo-Ekonomi

Avcilik ve toplayicilik, insanin tarihinde en eski yasam tarzi olarak
bilinmektedir. Avlanmanin karmasik bir is oldugu, beslenmenin ilk bi¢imi olarak
degerlendirilmis toplayiciligin ise avcilifa oranla daha kolay oldugu diisiintilmiistiir
(Belge, 2012). Hatta avcilik faaliyetinin insan evrimi siiresince baskin olan bir yasam
bicimi ve insan tlrtindn en temel davranisi olarak kabul edilmistir (Beardsworth & Keil,
2011). Baz1 alan galigmalarinda toplayicilik i¢in; yabani meyve ve sebze toplayiciligi,

ilk ekonomik faaliyet olarak belirtilmistir (Oziisen & Yildiz, 2012).

Ekonomi, klasik iktisatcilar tarafindan servet ve refah bilimi olarak
aciklanmistir. Ayrica, hayatin canliligi icin maddi refah arzusunun olmasi gerektigini de
savunmuslardir. Servet sahibi olmayi, ihtiyacin Gtesinde tatmin olma duygusunu 6n
planda tutarak maddi refah kosullarini saglamak olarak belirterek, ekonomiyi servetin
kullanilmasinda insan girisimlerini inceleyen bir bilim dali oldugunu savunmuslardir
(Goksel, 2016). Tarihteki Ornekleri incelendiginde ise; Ortagagda “ne yersen osun”
diisiincesinden yola c¢ikilarak, bu diisiincenin bir kimlik olusturmanin yani sira
hiyerarsik diizenin de olusmasinda etkili oldugu belirtilmistir. Tarimsal tretim
sisteminin baslamasi toplumsal farkliliklar1 ve esitsizlikleri ortaya c¢ikarmastir.
Beraberinde ise, bu ekonomik esitsizlikler farkli tiiketim aligkanliklarin ortaya
cikmasini saglamistir ki bu tiiketim alan1 icerisinde beslenme aliskanliklart ilk siralarda
yer almistir (Beardsworth & Keil, 2011). Tarihi agidan bakildiginda, Ortagag déneminin
Ingiltere krallari, mutlak sistemi korumak, olusan sosyal farkliliklart muhafaza etmek ve
ekonomik ag¢idan harcamalarin diizenlenmesi ve kontroliiniin saglanmasi ig¢in
“Harcamalar1 diizenleyen Kanunlar” adi altinda yasa ¢ikartmiglardir (Reis, 2016).
Ayrica, 12. ylizyilldan itibaren soylular iretim ve tiketim kayitlarin1 tutmaya
baslamislardir. Toplumun en zengin kesimini olusturan soylularin gelirlerinin biiyiik bir
kismin1 yiyecek-igecege harcadiklarini (Latimer, 2016), depolarindaki gidalarin tiiketim
miktarini, ziyafet sofralarinin pahali ve zor ulasilan malzemelerle yapilan yiyeceklerden

olustugunu (Kanik, 2016) ve kaliteli saraplarin Fransa ve Almanya’dan temin edilerek
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zengin ve statii sahibi soylulara sunuldugunu, giiniimiize kadar gelmis en temel kaynak
olarak bilinen “ hane tiikketim kayitlar1” ndan (housebold diet account) ulasilmistir. 1979
yilinda Omer Liitfi Barka’nin gergeklestirmis oldugu Osmanli saray mutfaklar
calismasinda 15. ve 16. yiizyillarina ait muhasebe defterlerinden (matbah-1 amire)
ornekler yayinlamistir. Barkan g¢aligmalarinda tarihi ¢aligmalardan ¢ok fiyat tarihine
odaklanmistir. Ayrica, Osmanli donemindeki matbah-1 amire sistemi ilk olarak detayli
bir sekilde, iktisat tarihgisi Arif Bilgin tarafindan incelenmistir. Burada ki amac ise
matbah-1 amire sisteminin ekonomik yodnden ele alinarak sarayda tiiketilen gida
maddelerinin ayrintili bigimde ekonomik yonden agiklanmasi olarak belirtilmektedir

(Samanci, 2016).

Ekonomi bir bilim olarak ele alindiginda, kaynaklarin sinirhi ve insanoglunun
ihtiyaglarinin da sonsuz olmasi sebebiyle, cesitli sorulara yanit arayan bir bilim dali
olarak aciklanmistir. Ayrica kaynaklarin sinirli olmasiyla ekonomi, insanlari hangi
malin kimin i¢in, ne miktarda iiretilecegi ve kimler tarafindan tiiketilecegi gibi sorulara
da yoneltmistir (Bayramoglu, 2009). Diger tarafta, biyolojik ihtiyacin eylemini
olusturan yiyecek-igecek tiikketimi ekonomik yapiyr etkileyerek, tiretim ve tiiketim
hareketliliginde dengeyi olusturmustur. Ihtiyacin, ne zaman, nerede ve nasil giderilecegi
kiiltiirel bir olgu olarak aciklanirken, neyi, ne sekilde ve ne kadar tiiketilecegi ise

ekonomik bir olgu olarak agiklanmaktadir (Ongel & Gode, 2016).

Toplumlarin gelismesinde 6nemli bir eylem olarak goriilen tiikketim, ekonomik
siire¢ igerisinde sekillenmistir. Bu gelisim silirecinin merkezinde olan tiiketiciler ise
kendilerine, bir koken, etnik bir yapr ya da bir grup kimligi yaratarak bir siifin
icerisinde yer bulmayi amaglamiglardir (Baram & Carroll, 2004). Sinifsal topluluklar
belli bir slireden sonra varliklarinin kaliciligi ve devamliligi i¢in, tercih ettikleri yerde,
bulabildikleri ve ulasabildikleri besinleri tiiketerek kendi kurallar1 dogrultusunda
kimliklerini olusturmusglardir. Cogu toplum, i¢inde bulundugu esitsizlikler ve
farkliliklarla kendi yapisin1 sekillendirmis ve diger toplumlara varligim1 kabul
ettirmistir.  Toplumdaki esitsizlikleri  sosyologlar, toplumsal tabaka olarak
tanimlamiglardir. Ekonomiyi merkeze alan tabakalagma sistemi ise, toplumu
sekillendiren yapinin olusumunu diizenlemek igin ortaya ¢cikmistir (Capcioglu & Besirli,

2013). Toplumsal esitsizlik ve farkliliklar, besin ve beslenme iligkilerini
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sekillendirmektedir. Hangi yiyeceklerin ne tiir insanlar i¢cin uygun oldugu, hangi
besinlerin hangi statiideki kisi i¢in yenilebilir veya yenilemez olusu, tiiketilen yiyecegin
niteligi, tiiketim miktar1, ¢esitliligi ve nadirliligi (Freedman, 2008) sinifsal farkliliklarin
temelindeki ekonomik giice sahip olma durumunu gostermektedir (Besirli, 2010).
Boylece yemegin, ekonomi bilimi i¢in 6nemli oldugu vurgulanmis olup ekonomi ¢atisi
altinda besin ve beslenme kavramlari, iiretim ve tiiketim agisindan ele alinarak

degerlendirilmistir (Samanci, 2016).

Yiyecek-icecegin tiretim ve tiiketim hareketliligi, Diinyadaki ekonomik yapiy1
da etkilemistir. Avrupalilarin Amerika’ya ilk defa gitmesiyle birlikte bir¢ok yemek
kiiltiiri degisime ugramistir. Beraberinde, Amerika’nin kesfi ile ¢ili biberi Giiney
Amerika’dan Kore mutfagina gelmistir. Ayrica birgok iiriin de Amerika kitasindan gog
etmistir. Patates, domates, kaju, ananas ve papaya, bu Triinlerden bazilarin
olusturmaktadir. Avrupa’dan Hint mutfagina gelen karnabahar’in yani sira, tarc¢in,
armut ve visne’de, Cin’den gelenler arasinda yerini almistir (Karaosmanoglu, 2017). Bu
durum ise, kiiltlir’iin sabit ve degismez olmadigini, devamli doniigiim ve olusuma acik
oldugunu ve ekonomi’nin semsiyesi altinda, liretimin kimlik ve yemek ile olan
iligkisinde yol gosterici oldugunu gostermistir. Diger taraftan yiyecek-igecegin iiretim
ve tiketim hareketligindeki dengesinin bozulmasi kitlik tehdidini ortaya ¢ikartmistir.
Belli donemlerde biitiin insanlik kithk tehdidiyle yasamistir. En meshur 6rnegi ise,
1840’11 yillarda iirlinlerin bolisiilmesinde ve dagitilmasinda ¢ikan sorunlardan kaynakli
olarak niifusun yariya indigi, kalanlarin gog¢ ettigi ve geri kalanlarin da agliktan 6lerek
yaklasik dort milyon kayrp verdigi diisiiniilen irlanda’daki patates kithgi olarak
belirtilmektedir. Ardindan 1902 ile 1921 yillar1 arasinda meydana gelmis, tiretimden
kaynakli Kenya’daki ekonomik kitlik ve 1940’11 yillarda yasanilmis olan, Irlanda
kithigindan daha ac1 oldugu diisiiniilen ve dort milyon kisinin 6ldiigii ‘Bengal Kitlig1” da
yasanilmig tarihi ekonomik kitliklardan birkagini olusturmaktadir. Yasanmis bunca
olay, yiyecek-igecegin iiretim ve tiiketimdeki hareketliligini, besin ve beslenmenin
tilketim acisindan sinifsal farklilik yaratmasini, yemegin, tarihin biitiin dénemlerinde bir
disiplin olarak yer almasini, sosyo-ekonomik alanda, ekonomik bir siire¢ olan tuketimin
toplumsal yap1 icerisinde degisim ve gelisim gdstermesini ve gastronomik olaylarin da
ekonomide hareketlilik yaratarak iilke ekonomilerine olumlu katki saglamistir (Ozbay,

2019).
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2.3.1.6. Din

Tarih Oncesi ¢aglardan itibaren yiyecek, insan hayatinin énemli bir boliimiini
kapsamaktadir. Fiziksel bir ihtiyag olan yemek, atesin kesfi ile insanin biyolojik
yapisindaki degisimleri ve atesin kontrol edilmesiyle de yemekteki tat doniisiimlerini
ortaya c¢ikarmistir. Yillar icinde evrimlesmis olan ve ilk bilimsel devrim oldugu
soylenen (Aksoy & Uner, 2016) yemek pisirme ise bugiin degerli bir hale déniiserek
sosyal bir imaj unsuru olarak kabul edilmektedir (Ozseker, 2016). Ayn1 zamanda
yemegin, bircok kiiltiirde toplumsal bir sembolii temsil ediyor olmasi, ideolojik
inanglarla da etkin bir iliskisinin olabilecegini gostermistir. Bu toplumsal sembol, Islam
ve Hiristiyanlik dinlerinin kutsal metinlerinde de ifade edilmistir. Yasak meyvenin ilk
insan olan Adem ile Havva tarafindan yenilmis olmasi, insanin diinya ile olan iliskisinin
bir yeme imtihani ile basladigini1 gostermektedir (Emiroglu, 2013). Yasak meyve ayni
zamanda, insanin diinyaya gelis sebebini agiklarken, yemek yasaginin ¢ignenmis olmasi
da inan¢ sistemindeki kirlenmisligi agiklamaktadir (Gurhan, 2017). Din, besinlere
sembolik anlamlar yiikleyerek yemek kiiltiiriinii bicimlendirmistir. Ayrica, besinleri
kiiltiirel bir sekilde kodlayarak kutsallik atfedip inang¢ sistemini kurmustur (Besirli,
2012). Sosyal yapiy1 etkileyen, kiiltiirel yapi igerisinde sinifsal bir inang sistemi
olusturan ve toplumu diizenleyici kurallariyla yasamin her alaninda kendini hissettiren
bir olgu olarak din, yemegi dinsel bir kimlik arac1 ve inanglar dogrultusunda cennetteki
odul simgesi olarak betimleyerek temelinde kutsallik ve yasak kavramlarini
barindirmaktadir (Artun, 2007).

Besinin kutsalligi ve sembolik degeri, Islam ©ncesi Araplarin beslenme
aliskanliklarinda da net bir sekilde goriilmektedir. Basit, sade ve siradan beslenme
tarzim1 tercih ettikleri ve temel besinlerinin hurma ve siit iirlinlerinden olustugu
bilinmektedir. Sit, su ve bes hurma onlar1 neselendirmeye yeterdi. Stit rlnleri olarak
tercih ettikleri deve siitlinlin yam sira keci ve koyun siitlinden de yararlanmiglardir
(Akgun, 2007). Diger taraftan Hurma’nin toplum i¢in 6nemli oldugu ve ¢dl iklimine
elverisli bir besin olmasi kolay ulasilabilirligini gosterirken enerji vermesi ve kolay
tasinir olmasi da sembolik bir besin olma 6zelligini gdstermektedir. Kutsalligi ise, islam
oncesi donemde hurma, sadece ziyafet ve sdlen sofralarinin vazgegilmeziyken, Islam
sonrasi donemde dinsel olarak daha da 6nemli bir konuma ulasarak, oru¢ agilmasinda

tiiketilen kutsal bir gida olma 6zelligine sahip olmustur.
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Yiyecek-icecek eylemlerinin sekillenme siirecinde din (Kilic & Albayrak, 2012),
davranig veya tutumlara olumlu ve olumsuz degerler yiikleyerek, bireyi yapilmasi ya da
yapilmamas1 gereken eylemler konusunda yonlendirmektedir. Yapilmasi yasak olan
davraniglarin giinah ve yapilmasi yasak olmayan davraniglarin sevap olarak tanimlanmis
olmast dinin, yol gosterici, yonlendirici ve buyurucu 6zelligini gostermektedir (Besirli,
2017). Hiristiyanlik dininde, yemek kiiltiiriinii ve ritiiellerini belirleyen belirli bir sistem
bulunmaktadir. Kilise tarafindan belirlenmis 6zel ve kutsal sayilan orug¢ giinlerinde
dinsel ritiieller yerine getirilmektedir. Ruhani yoniin terbiye edilmesi amaciyla da siit,
yumurta, et, tereyagl ve peynir gibi Uriinlerin tiiketilmesi yasaklanmistir. Hatta et’in
farkl bir rittieli temsil ettigi, sadece giiglii ve statii sahibi olan kisilerce tiiketilebilecegi
vurgulanmis olup, et’in tiiketilmiyor olmasit ise, zevk ve diinyevi degerlerin
reddedilmesiyle tamamen Obiir diinyaya ait degerlerin benimsenmis olmasi, ruhani
boyuta 6nem veren Katolik felsefesinde belirtilmistir (Erol, 2016). ingiliz antropolog
Mary Douglas yemegin ruhi ve sosyal dayanismayi etkiledigini “Saglik ve Tehlike” adli
calismasinda belirtmistir. Calismasinda yiyecek tabularini ele alarak toplumun tiim
diisiince yapisin1 yapisal simgeler ve dinsel olgular ile yorumlayarak, toplumsal olgular
olusturan, Miislimanlikta domuz eti yasaginin, Yahudilere 6zgli yemekten once
yikanma ritiielinin ve Musa’nin perhiz kurallarinin, birer korunma oldugunu belirtmistir

(Besirli, 2017).

Din, besinlere kiiltiirel anlamlar yiikleyerek onlar1 yenilebilir veya yenilemez
seklinde kategorize etmektedir; besinin yenilebilir olmasi, safligi ve temizligi ifade
ederken, yenilemez olmas: ise, temizligin bozuldugunu ve tehlikenin ortaya ¢iktigini
ifade etmistir. Her din kendi alaninda beslenme eylemlerini farkli ritiiellere
dontstiirerek betimlerken, sosyal yasami diizenlemek i¢in koydugu kurallar1 da
sembollestirerek yeme-icme eylemlerine miidahale de bulunmustur (Kanik, 2016).
Inang sisteminde bu durum, “Haram” ve “Helal” olgularin, “Temiz” ve “Kirli” olma
durumlarnyla iliskilendirilmistir. Farkli din toplumlarinda bazi hayvanlarin haram ve
helal olarak siniflandirilmis olmasi, beslenme iizerinde belirleyici bir etki yaratmaktadir.
Ornegin Musevilikte kesin bir tabu olan domuz eti yemek, Hiristiyanlikta tabu olmaktan
cikip (Besirli, 2010), Hiristiyanlar arasinda bir dayamisma unsuru olustururken,

Miisliiman ve Yahudi toplumu i¢in ayristirict bir unsur olusturmustur. Ayni zamanda,
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Islam’da gériilen yiyecek yasaklarmin koklerine, Eski Ahit’teki Yahudilik kurallarinda
da yer verilmistir (Tez, 2012).

Islam dini, dini kirleten unsurlar olarak domuz eti yemeyi ve alkol tiiketmeyi,
haram kabul etmis ve tiiketimini yasaklamistir (Kanik, 2016). Yahudilerde, nelerin
yenilmesi ve yenilmemesi gerektigi Tevrat’ta “Kaserut” (Kesin ve net kurallar) olarak
belirtilmis olan “Kaser” ya da “Kogser” (helal gida) adi verilen (Tez, 2012) urinlerin
tiketilmesi, dini kimliklerini korumak, temiz kalabilmek ve safliklarin1 kaybetmemek
icin gerekli goriilmiistiir. Hiristiyanlarda ise, “Isa’min Son Aksam Yemegi” olarak
bilinen yemek ve sarap ayini, Hiristiyanlik dini i¢in Onemli sembolleri temsil
etmektedir. Inang sistemine gdre sekillenmis olan yemek, 6zel bir ritiiel seklinde
betimlenmistir. Burada, ekmek Isa’nin bedenini, sarap ise Isa’min kanini sembolize
etmektedir. Besin ritiielleri kiiltiirler aras1 farkliliklarin olusmasinda da etkili olmustur.
Ozellikle bereket simgesi olarak bilinen, Hititlerin bas tanrist Tesub’un ve Yunan
bereket tanricast Demeter’in ellerinde tuttugu bugday basagi ile iliskilendirilen,
Miisliimanlarin yere diistiigiinde Opilip alina gotlirecek kadar kutsal saydigr ekmek
(Ozgen, 2013 ), inanct hem bir ritiiele doniistirmiis hem de yiyeceklere kutsiyet
atfetmistir (Kanik, 2016).

Ekmek Iran mutfaginda geleneksel ritiiel servis sekli ile, yemegin altinda bir
tabak gorevinde betimlenirken, bati tarzinin etkisiyle giiniimiizde ana yemegin yaninda
servis edilerek destekleyicisi olarak betimlenmistir. Tarimla ugrastiklart bilinen,
yasamin kaynaginin yiyecekte oldugunu savunan ve Oliimden sonraki hayata inanan
Misirlilarda ise ekmek, temel gidalar arasinda 6nemli bir yer edinmis ve tapinaklarin en
ozel adagini olusturmustur. Inanclari dogrultusunda, sonraki hayata hazirlik olarak,
Oteki diinyada ihtiya¢ duyacaklarimi diisiindiikleri i¢in mezar hediyeleri ile birlikte
ekmek de gommiislerdir (Gursoy, 2013). Her donemde 6nemini korumus olan ekmek,
pek cok toplumda dinsel bir ritiiel ve sosyal bir statii sembolii olusturmustur (Ozgen,
2013 ). Beslenme sosyolojisi ¢aligmalarinda, yemek kiiltiiriiniin olusma surecinde daha
cok toplumsal ve kiiltiirel unsurlardan yararlanilmis olup, etkili olmasia ragmen dini
unsurlar goz ardi edilmistir ancak yemegin toplum i¢inde kendi dini sembollerini
yaratmis olmas1 (Oncel & Gode, 2016), din faktoruiniin beslenme ve yemek kltiiriinde

onemli bir yere sahip oldugunu ve kisilerin beslenme kiiltiirleri ilizerinde belirleyici bir
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etki yarattigin1 gostermektedir (Akarcay, 2016). Ayrica sosyologlar insanlarin, cinsel
yasantilarinin, yeme-igme aligkanliklarinin, milli-ulusal kimliklerinin, siyasi fikirlerinin
ve kariyer tercihlerinin sekillenmesinde dinin etkili oldugunu vurgulamislardir

(Zuckerman, 2006).

Din, toplumsal ritiicllerle inanglarin kesistigi noktada yemegi, diizenleyici ve
aragsal bir eylem olarak ifade etmistir. Ayrica; Dinsel acidan yemek, insanlart ve
inanglarin1 yiyecek ve zihinsel yonden giiclii baglarla baglamistir. Bdylece yemegin,
biitiinleyici ve toplayict yOniiniin yan1 sira inang sistemini de sekillendirdigi

soylenebilir.

2.3.2. Gastronomi ve Fen Bilimleri

Kiiltlirtin 6znesi olan insan i¢in yemek, hem fiziki hem de biyolojik ihtiyacin
kargilanmasi i¢in gerekli besinlerin timiinii kapsamaktadir. Yemegin nigin, nasil, ne
sekilde ve kiminle yenildigini sosyal bilimler alani arastirirken, tiiketilen yiyecegin
yapisal doniistimlerini fen bilimleri alani arastirmaktadir. Sosyal bilimler ve Fen
bilimlerinin bir araya gelmesi, gastronomi de zengin bir arastirma alan1 olusturmaktadir
(Oney, 2016 ). Her ne kadar gastronomi, ¢cogu kisi i¢in varsayimsal nitelik tasisa da,
bugiin gastronomi kavrami; sosyal bilimler, doga bilimleri, giizel sanatlar, beslenme ve
insan1 inceleyen bir bilim alanmi olarak kabul edilmektedir. Ayn1 zamanda fizik, kimya,
tarih, yemek kiiltiirii, antropoloji, arkeoloji, ekonomi, din ve iletisim alanlar ile bag
kurarak insanin yasamini sekillendiren, doniistiiren ve yol gdsteren genis bir c¢alisma
alanin1 kapsamaktadir. Bir toplum ve kiiltiir endiistrisi olarak gorulen gastronomi
caligmalarinda (Scarpato, 2002), disiplinler arasi galismalara yeni anlayiglar getirmek
icin, diger disiplinlerden gelen bilgileri birlestirilmesi ve her birinin bilgi temelleri
arasindaki  baglantilarin  gelistirilerek  incelenmesi amaglanmaktadir. Bdylece
gastronomi, psikoloji, tarih, sosyoloji, gida bilimleri ve ekonomi gibi disiplinlerle bir
araya gelerek genis cerceveden farkli bakis agilariyla ¢ok disiplinli bir statii alanmi

olusturmustur.

Gastronominin, gidalarin {retimini, iretilme ydntemlerini, hazirlanmasini,
islenmesini, depolanmasini, sindirimini, tarzini, kimyasini, S0Syo-ekonomisini,

sembolik unsurlarin1 ve fizyolojik etkilerini kapsayan ¢ok boyutlu bir disiplin olarak
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tanimlanmis olmasi, yemegin yansitici oldugunu gostermektedir (Scarpato, 2002). Diger
taraftan alan ¢aligsmalarinda, baz1 arastirmacilar tarafindan gastronominin akademik bir
disiplin olarak kabul goriilmemis olmasi, bir disiplin alan1 olugturmas ile agiklanirken,
son yillarda da akademik c¢alismalara modernist olarak yaklasiliyor olmasi
gastronominin tek disiplinli oldugunu diisindiirmiistiir. Buna karsilik olarak, Brillat
Savarin “Tadmn Fizyolojisi” kitabinda gastronomiyi, en iyi yiyecek-igecek ve bundan
alinan haz ile yenilen ve igilen her seyle ilgilenen akademik bir disiplin olarak iki bakis
acisiyla ele alarak bilimler arasinda hak ettigi yere akademik ve teorik temeller yardimi

ile yerlestirmeyi amaglamistir (Savarin, 2016).

2.3.2.1. Gastronomi ve Kimya

Gastronominin kimya ile olan iligkisinde dnceligi 1s1 unsuru alarak, énemli bir
rol oynamaktadir. Yemek pisirmenin temelini 1s1l uygulamalar olusturmakta olup ancak,
farkli yontemler kullanilarak sivilarin cevresel doga olaylari tarafindan 1siya karsi
duyarliliginin olustugu goriilmektedir. Ornegin kaynatilmig bir ispirtonun igine parmak
batirilldiginda parmagin zarar gormedigi, Fakat ayni islem kaynar bir suyla
tekrarlandiginda ise, sicakligin 1sisal etkisi ile parmakta epeyce yanma hissi olugsmustur
(Ozbay, 2019). Bir diger siv1 tiirevi olan yag’da ise bu islem uygulandiginda, yagin suya
oranla dort kat daha fazla 1siabiliyor olmasi sebebiyle parmakta geri doniisii olmayan
yaralarin agildig1 goriilmiistiir. Dolayisiyla, su ile pisirilen gidalar yumusar veya erirken,
yagda pisirilenler ise kizarmaktadir. Bdylece sivilardaki bu 1sisal duyarhiliklart ve
dontisiimler1 aciklayabilmek i¢in kimya biliminden yararlanilmaktadir. Herhangi bir
bilimde de goriildiigii lizere, bilimin temelini hipotezler ve sorunsallar olusturmaktadir.
Pisirmenin de bir bilim oldugu kabul edilmis olup (Ozel & Ozkaya, 2016), temelinde
pisirmenin Otesindeki bilime odaklanilarak kimya ve fizik alanindaki c¢alismalar
sonucunda, yiyeceklerin pisirme siirecindeki doniisiimleri anlamaya ve incelemeye
odakli molekiiler gastronomi, yemekle bilimin kesistigi bir bilim alan1 ve yemek

biliminin bir dali olarak ortaya ¢ikmistir (Erdem & Kemer, 2016).

2.3.2.2. Fizik-Kimya ve Molekuler Gastronomi

Yeni bir terim olan molekiler gastronominin literatirde bir¢cok tanimina
rastlanilmaktadir; Ilk olarak, genis bir kavram olan gastronominin hangi noktada pozitif

bilimleri kapsayarak molekiiler bir yap1 haline gelmesi tartisitlmistir. Bilim ve
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gastronomi arasindaki iliskiyi bagdastiran bir alan olarak ifade edilen molekuler
gastronomi, liikks yemege ddenilen servetin karsilig1 olan popiiler bir trend olarak ifade
edilirken, bir baska tanimda ise, seflerin teknik ve tecriibe bilgileriyle uyguladiklar
farkli yemek kesifleri olarak ifade edilmistir. Sonrasinda ise, gastronominin mihenk tasi
olarak diisliniilen, Brillat Svarinin kaleme aldigi “Tadin Fizyolojisi” adli kitap,
molekiiler gastronomiyi anlamada ve tanimlamada yardimci bir kaynak olarak kabul
etmistir. Yemek ve lezzet konularina fizik ve kimya agisindan yaklasan Brillat Savarin
kitapta molekiiler gastronomiyi, pisirme esnasinda formu ve yapisi degisen yiyeceklerin
fizikokimyasal (fiziksel ve molekiiler gastronomi teriminin kisaltilmasi olarak ortaya
cikmistir) doniisiimlerini (Ozel & Ozkaya, 2016) ve bu doniisiimlerin tiiketimi sirasinda
olusan duyusal fenomenleri inceleyen bir bilim dali olarak tanimlamaktadir (Savarin,

2016).

Molekiiler gastronomi kavramini 1988 yilinda Fizik profesori olan Macar
kokenli Nicholas Kurti ile birlikte icat eden bugiiniin yasayan en dnemli isimlerinden
biri olan kimyager Herve This (Ozbay, 2019) 6ncelikle molekiiler gastronomide yiyecek
ve i¢ecegin hazirlanmasmin arkasinda fizik ve kimyanin bulundugunu ve ayrica da
kimya i¢in molekiil ne derece dnemliyse, gastronomi i¢in de molekiil’iin ayn1 sekilde
onemli oldugunu vurgulamistir (Kayim, 2010). Molekiler gastronominin sadece bir
yemek pisirme tiirii olarak goriilmesinin yanlis oldugunu savunan Nicholas Kurti ise, ilk
calismalarina 1969 yilinda Oxford Universitesinde “Mutfaktaki Fizik” dersini vererek
baslamistir (Comert & Cavus, 2016). Daha sonra kimyact Herve This ile bir araya
gelmis ve birgok calismalar diizenlemislerdir. Molekiiler gastronominin, yiyeceklerin
pisirme asamasinda birbirlerine doniisiim siirecini inceleyen bir bilim oldugunu savunan
Herve This, ilk calismasinda yumurta pisirmek i¢in en uygun sicakligin 65 derece
oldugunu fakat bu sicaklik ile yumurta sarisinin koagiile olmadigini tespit etmistir

(Y1lmaz & Bilici, 2013).

Herve This molekdler gastronomiyi; “Yiyecek ve icecekleri biyokimyasal ve
fiziko-kimyasal proseslerden gecirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak”
olarak tanimlamistir. Bu tanmimda, yemegin fiziksel ve kimyasal o6zelliklerini
aciklayarak, molekiiler yap1 igerisinde oldugunu ve lezzetin maksimum diizeye

cikarilabilirligi ile yeni lezzetler yaratilabilirligini inceleyen bir bilim alanimin varligim
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vurgulamaktadir. Ornegin, bilimsel yemek pisirme anlayisinin déniim noktas1 olarak
kabul edilen ve 1984°te kimya ve miihendislik alaninda ¢alisan Amerikan bilim insani
Harold McGee tarafindan kaleme alinmis olan, modern ve klasik pisirme yontemlerinin
anlatildigi “On Food and Cooking” adli kitapta, gidanin tarihi, kullanim1 ve kimyasal
ozellikleri anlatilmaktadir. McGee yemek pisirme kimyas ile ilgili ¢aligmalarina New
York’ta “McGee” serisi isimli dersler vererek devam etmis ve birgok sefi, yeni, farkli ve
yaratict yemek yapma yontemlerini kesfetmeye tesvik etmistir. Ayrica McGee, 2004
yilinda molekiiler gastronomiyi; “Yiyecek ve iceceklerin insana zevk ve keyif veren
ozelliklerinin bilimsel incelenmesi” (Ozel & Ozkaya, 2016) yani ‘lezzetli olmanin

bilimidir’ (Comert & Cavus, 2016) seklinde tanimlamistir.

Bilimsel ve teknolojik degerler, bilginin iiretilmesine ve uygulanabilirligine veya
islevselligine dayanmaktadir. Molekiiler gastronomi de, tirlinde olusan fiziksel,
kimyasal, biyokimyasal ve biyolojik degisimleri ve bu degisimleri etkileyen fiziksel ve
kimyasal reaksiyonlarin meydana gelmesine sebep olan nedenleri agiklarken, gidadaki
molekiiler yapinin degisim siirecini de gostermektedir (Batu, 2017). Omegin bir
mayonez énemli bir teknik uygulama sonucu ortaya cikmaktadir. igerisinde sadece (g
malzemenin olmasi onu basit bir karisim haline biiriindiirmektedir. En basit islem gibi
goriinen bu uygulama da yag ve limon suyunun bir arada tutulmasi mayonezin temel
homojenligini olusturmaktadir. Bu homojenligine yardimci olan madde ise yumurta
sarisidir. Yumurtanin sarisindaki Lesitin bir emiilgator yani baglayici goérevindedir.
Bundan sonrasi ise zaman, kontrol ve hiz islemlerine bagl olarak sonlanmaktadir. Tiim
bunlar1 basit bir dille sdylemek yaklasik bir dakikayr gegmemektedir fakat is uygulama
asamasinda farkli bir bilimsel biitiinlik boyutunu ortaya ¢ikarmaktadir. Diger tarafta
ise, bir etin pisirilmesi o etin fiziksel kimyasi ile ilgili bilgi verirken, 60-65 derece
sicaklikta 4 saat boyunca pisirilen bir etin hassaslagtig1 goriilmektedir. Clinki etin diisiik
sicaklikta pisirilmesi, bag dokusundaki kollojen (jelatine) denatiirasyonunu ve su
kaybini en aza indirerek eti hassaslastirmaktadir (McGee, 2004). Bu teknik, giniimiiz
gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan Sous vide veya vakumlu pisirme yontemine
karsilik gelmektedir. 1960’11 yillarda ortaya ¢ikmis ve 1970°de George Pralus tarafindan
ortaya atilarak, ¢ig iiriine diisiik 1s1 uygulamasi yapilarak denenmistir (Ceylan & Sengor,
2017). Ardindan 1971 de ise, bilim insan1 ve miihendis olan Dr. Bruno Goussault sous

vide yontemine Onciilik ederek yiyecekleri miikemmellestirme yolunda bilimsel
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mantig1, giivenlik uygulamalarini ve hassasligi temel almistir (Thomas, 2016). Sous
Vide; laboratuar tarzi hassas sicak su banyosunda vakumlu torbalarla kapatilarak,
gidalarin  diisiik sicaklikta pisirilmesi seklinde bir pisirme teknolojisi olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica gida bilimci, yazar ve yemek uzmani Jeff Potter “Cooking for
Geeks” adli kitabinda sous vide pisirme yontemine énemli bir boliim ayirarak, 1sinin ve
havanin yemekler tizerindeki etkisi ile kimyasal etkilesimlerini bu yontemle agiklamaya
calismustir (Potter, 2010). Sous vide yéntemi ilk olarak kaz cigerinin hazirlanmasi igin
deneme yanilma yoluyla gelistirilmistir (Haas, 2006). Et iizerinde farkli pisirme
yontemleri uygulanmis fakat yontemler sonucunda etin 6nemli Olglide su kaybettigi
goriilmiis ve su kaybini onlemek icin de sous vide yontemi kullanilmistir. Aymni
zamanda, bu yontemle su kaybinin vakumdan kaynaklanmadigi, yalnizca diisiik sicaklik
derecesinden kaynaklandigi da deneysel uygulamalarla kanitlanmistir. Ciinkii et
liflerinin biiziilmesinde sicaklik énemli bir etken olusturmaktadir. Oyle ki sicaklik
disiiriildigiinde, etin formunu korudugu, daha sulu ve lezzetli oldugu sonucuna

ulasilmistir (Juneja & Snyder, 2007). Resim 3’de izlenebilir.

Resim 4: Sous Vide Yontem Analizi

GELENEKSEL VS SOUS VIDE

FIRINDA PiSIRME SU iCINDE PiSIiRME
-Distan ige dogru pisme -Distan ice esit pisme
derecesi azalir. derecesi. Daha sulu bir

et

Kahverengilesme

Kahverengilesme

J iyi

Mutfak uygulamalartyla fizik-kimya bilimlerinin bir araya gelmesi, yenilikgi
gastronomi yaklasimi olarak belirtilen molekiiler gastronominin, mutfakta yeni

formiiller ve lezzetler gelistirmeye yonelik bir alan oldugunu gostermektedir (Batu,
2017).

Yemege bilimsel agidan yaklasan molekiiler gastronomi, lezzete
odaklanmaktadir. Ornegin, nanenin, limonun veya zencefilin lezzeti ile ilgili kismiyla

ilgilenilirken, saghga etkisi iizerinde durulmamaktadir (Ozel & Ozkaya, 2016).
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Dolayistyla mayonezin neden katilastigin1 veya suflenin neden kabardigini ya da limon
icinde balik maserasyonu uygulamasi ile baligin pisme durumunu sorgulayarak arastiran
bir alam1 kapsamaktadir. Ayrica, teknoloji kullanarak malzemelerin molekiiler
yapilariyla oynamak ve bir araya gelmesi miimkiin olmayan malzemeleri bir arada
diistindiirmek ve sunmak, molekiiller gastronominin o6nemli iki Ozelligini
olusturmaktadir (Isik, 2009). Son on yil i¢inde, kimya ve gida teknolojilerinde meydana
gelen gelismeler incelendiginde, gidanin islenmesi, saklanmasi ve depolanmasi
siirecinde olusan kimyasal ve fiziksel doniisiimlerin nitel ve nicel yontemlerle analiz

edilerek daha iyi ve kaliteli hale doniistiigii saptanmustir.

Gastronomi ¢aligmalar1 bugiin teknoloji ve yeni teknik uygulamalar ile daha
rasyonel ve optimize edilmektedir. Diinyanin 6nde gelen restoranlarinda farkli pigirme
tekniklerle hazirlanmis, bilim temelli yaraticilig1 olan sistematik olaganiistii yemeklerin
ornekleri sunulmaktadir. Ornegin, The Fat Duck ve elBulli restoranlarinda mutfaga
molekiiler bir yaklasimla, tamamen yeni yemeklere ve tekniklerin yaratilmasina
odaklanilmistir. Heston Blumenthal koordinatorliigiinde The Fat Duck restoraninda
mutfak deneyimlerinin oldugu ve tim teknik molekiiler ¢alismalarinin kaydedildigi
sanal bir laboratuar defteri ad1 altinda bilgisayar tabanl bir ansiklopedi gelistirilirken,
Ferran Adria’nin el Bulli restoraninda ise, yenilik¢i mutfagin hizli evrimini daha iyi
anlamak ve anlatmak i¢in tiim yarattiklar1 sistematik caligmalar gruplandirilarak
kataloglara ayrilmistir. 5 katalog ve 1200’den fazla kreasyonun oldugu bilinmektedir.
Resim 5’ de izlenebilir. Ferran Adria bu arastirma ve gelistirme alaninin 6nemli
oldugunu ve kendince ge¢ kalinan bir bilim oldugunu “Insanoglu olarak yeryiiziinii ve
galaksiyi, insan bedenini ve hiicreleri, dolayisiyla ¢evremizde olan tiim biyo-kimyasal
olaylar1 merak ediyoruz. Ama kimse yedigi yiyecegin i¢inde ne olup bittigini

sorgulamiyor!” sozleriyle vurgulamaktadir (Web_13, 2006).
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Resim 5: Ferran Adria elBulli Restoran Katalogu

elBullinin 5 Katalog ve 1200 Farkl: Kreasyon Galismalan

[ 1961-1982 ]
origins

4

RN »
By Nl -2

Kaynak: http://www.kitchen-theory.com/wp-content/uploads/2011/12/1961-2006_elbulli.pdf

Molekiiler gastronominin bilimsel alanin1 kapsayan ve genellikle 1s1l
uygulamalarla bilinen yemek pisirmek, spesifik ve deneysel ¢alismalarin bir pargasini
olusturmakla birlikte molekiiler alanda bilimsel bir disiplin olarak diisiiniilmektedir.
Ancak, molekiiler gastronomi, bir pisirme tiirii degildir (Yilmaz & Bilici, 2013).
Yemekle bilimin birlestigi bir alanda, iyi yemegin arkasindaki bilime odaklanarak
(Comert & Cavus, 2016) yemek biliminin bir dalin1 olusturmaktadir. Tipki, “Molekiiler
mutfak” ile “Molekiiler gastronomi”nin ayni olarak diisiiniildiigii gibi. Fakat bu iki olgu
birbirinden farkli uygulama alanlarin1 kapsamaktadir. Benzer olduklar1 tek nokta ise,
bilimsel bir igerige sahip olmalaridir. Molekiiler mutfak, pisirmenin bilime dayandigi ve
mutfakta bilimsel yontemlerin uygulandig: bir alan olarak ifade edilmektedir. Ayrica,
insanm1 alisilagelmis yemek aliskanliklarinin disina ¢ikartarak, hayal edilenin 6tesinde
farkli ve bilyiilii bir diinyaya tasiyan genis bir alan1 da kapsamaktadir (Gok, 2019).
Molekiiler gastronomi ise; Bilim insanlar1 tarafindan yapilan bilimsel arastirma ve
caligmalar ad1 altinda yemek pisirmede modernlesmeyi amaglayan yenilik¢i bir sistem
olarak ifade edilmektedir. Dogru bir molekuler gastronomi galismasi i¢in, molekiiler
mutfak calismalarindaki bilimsel destege ihtiya¢ duyulmaktadir. Birgok sef de, mutfak
calismalarinda bilim insanlariyla birlikte ortak ¢aligmalar yapmaktadir. Ornegin, klasik
Fransiz pigsirme kurallarini yikarak, fiizyon mutfak hareketinin ikonu olan ve 2015

yilinda Diinya’nin en iyi sefi odiiliinii kazanan Fransiz sef Pierre Gagnaire’nin
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(Web_14, 2015) bilim insani fizikokimyac1 Herve This ve Ferran Adria ile birlikte ortak
calismalar1 bulunmaktadir. Diger bir ¢alisma ise, mutfagi bir laboratuar, pisirmeyi de
deney olarak goéren (Ozgen, 2019) ve likit nitrojen kullanarak Diinya’nin en hizli
dondurmasimi yaparak Guinness rekorlar kitabmna girmis, Ingiliz fizik profesérii Peter
Barham ile mevcut bir yemek daha nasil miikemmel hale getirilir felsefesini savunan
iinlii Ingiliz sef Heston Blumenthal birlikte ¢alismaktadir (Web_15, 2011). Bu
dogrultuda gectigimiz on yil igerisinde bilim adamlar ile calisan baz1 sefler, farkli
yiyeceklerin uyum ig¢inde olabilecegini de deneyimleyerek bilimsel adimlar atmislardir.
Bugun ise, disiplinler arasi bilimlerde ¢alismalar yapan bilim insanlar1 ve
akademisyenler seflerle bir araya gelerek pargalar1 birimlere ayrigtirarak ¢6zmek yerine
sistemlerin biitiinsel olarak algilanmasina yOnelmislerdir. Gastronomi alaninda
biitiinselligin saglanmasi ise tat bilesenlerinin ortaya ¢ikmasiyla gergceklesmektedir. Bu
biitiinliik ise molekiiler alanda ¢aligmalara bir adim daha yaklastirarak bilimin mutfaga
girdigini de kanitlamistir. Soyle ki ayn1 yiyecek birden farkli tat bilesenini igerebilmekte
ve bir ag icerisinde aym baglantiy1 paylasabilmektedir. Ornegin, beyaz cikolata ile
havyarda Trimethylamin organik bileseni ortak olarak bulunmaktadir. Bu da iki farkli
tat olan yiyecegin ortak tat bilesiginden kaynakli olarak lezzet biitiinliigiini ortaya
¢ikarmaktadir. Marchall bu durumu soyle agiklamustir. “Yemek ve icmek hi¢hir zaman
rastlantisal bir siire¢ degildir ve birden farkli etken ve unsur dikkate alinmalidir”
(Marshall, 1993). Heston Blumenthal ise bu durumu, “Ortak kimyasal tat bilesenleri
iceren yiyecekler birbirleri ile uyum icerisinde iyi lezzet verirler” saviyla dile
getirmistir. Iki farkli tadin yan yana gelmesi ka¢ adet kimyasal tat bilesenini
barindirdigini da gostermektedir. Ornegin ¢ikolata ve rokfor peynirinin birlesiminde, 73
adet ortak tat bileseninin oldugu bilinmektedir. En bilindik tat bilesenini olusturan
yiyecekler arasinda ise, Kizarmis patates ve ketcap bulunmaktadir. Kizartilmis patateste
123 adet tat bileseni bulunurken, domatesli ketcapta ise 150 adet tat bileseni
bulunmaktadir. Bu iki tadin ortak olarak ise 58 adet kimyasal bileseni bulunmaktadir.
Boylece patates kizartmasi ile ketcap birlesiminde bir ag c¢evresi olusarak tat
olgusundaki olumlu duyusal haz ve begeni lezzetlilik algisini ortaya g¢ikartmaktadir.
Diger tarafta ise, zit bir kombinasyon olan greyfurt ile patates ve ketcap’in sifir ortak tat
bileseni bulunmaktadir (Kutup, 2017). Bu nedenle de kizarmis patates ile beraber

greyfurt meyvesi tercih edilen bir lezzet birlesimi degildir.
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Boylece, zamanla sefler de molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak alaninda,
daha fazla koku, goruntt ve bir sonraki evrede ne gibi tat bilesenleri kullanilabilecegi

konusunda bilim insanlarina destek olmaktadir (Yilmaz & Bilici, 2013).

2.4. COKLU DUYULU DENEYIMLERDE ALGI VE
YEMEGIN OTESINDEKI BUTUNSEL BiLiM
“GASTROFIZIiK”

2.4.1. Coklu Duyular

Cevreyi algilama ve anlamlandirma siirecinde duyular ve duyulara verilen
tepkiler énemli bir etken olusturmaktadir. insanlarin tanima, hatirlama, hoslanma ya da
hoslanmama, mutlu olma, korkma gibi duygusal tepkilerindeki tutumlarini sergilemesi
de algilanan duyular sayesinde olugsmaktadir. Ayrica 6grenmenin gergeklesmesi igin bes
duyuya dokunan uyaricilarin da 6nemli bir etkiselliginin oldugu savunulmaktadir
(Cakar, 2010). Cevreyi algilamamiz ve dolayisiyla uzun siireli bellege yerlesen kalict
ogrenmelerimizi gerceklestirmede bilgi saglayici bir islevin bulunmasi duyularin insan
hayatindaki Onemini de arttirmaktadir. Duyusal tepkilerin kuvvetli olarak ortaya
¢ikmasinda duyular etkili olmaktadir. Resim 6’ da izlenebilir. En 6nemli duyusal etki
ise bellekte gergeklesmektedir. Duyular yardimiyla duygular bellek filtresinden
gecirilerek iggiidiisel olarak disa vurulmaktadir (Molitor, 2007).

Resim 6: Duyusal Bilissel ve Motor islemci Arasindaki Etkilesim
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Kaynak: https://www.researchgate.net/figure/ The-interaction-between-sensory-cognitive-and-motor-capabilities-Clarkson-2008-
pl69 fig2 329775170
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Boylece birden ¢ok duyu organini uyaracak olan unsurlar ¢oklu duyular etkileyerek
ortaya c¢ikartarak bilinen bes duyunun cevreyi algilamada 6nemli bir belirleyici rol
iistlendigini de vurgulamaktadir. Duyularin belirleyici olan bu giiciiniin olumlu y6nde
kullanilmasi, duyusal uyarici tecriibelerinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Goz alict
giysilerin, liikks ve sik mobilyalarin ve insanin agzini sulandiran Gurme yemeklerin
akillica sergilenmesi, ¢oklu duyusal uyaricilar1 uyandirarak insani her seferinde bastan

cikartmaktadir (Tosun & Elmasoglu, 2015).

Coklu duyularin aktiflesmesi, hatirlanabilir ¢coklu duyusal anlarin olugsmasina da
neden olmaktadir. Ornegin, lezzet deneyimlerinde insanlarin lezzetlerle duygusal bir
bag kurmasi kacinilmazdir. Cilinkii bes duyu aracilifiyla kavranilanlar bellekte kayith
olan mevcut veriler paralelinde bazi ¢agrisimlar1 olusturmaktadir. Cevresel uyaricilarin
etkisi ile birka¢ duyu bir araya gelerek duygulari ve davranislar etkisi altina almaktadir.
Aydmligin, karanligin, rengin ve seklin; gorselligi, sesin ve giiriiltiiniin; duyusallig1, saf
ve koti kokularmn; kokusalligi, tath, eksi, soguk ve sicagin; oralligi, yiyecegin
yumusakligi, sicakligi ve dokunsalligi ise uyaricilari harekete gecirip, bircok duyuyu

etkisi altina alarak da ¢oklu duyusal deneyimleri ortaya ¢ikartmaktadir.

2.4.1.1. Duyu Nedir?

Cevresel uyaricilart algilamak ve bu uyaricilar1 tanimlayarak bir tepki ortaya ¢ikarma
siireci beynin islevleri arasinda yer almaktadir (Cakir, 2010). insan hayatta kalabilmek
icin beslenme, barinma ve korunma gibi temel ihtiyacglarini zorunlu olarak karsilarken,
ayn1 zamanda akil yiiriitme giiciinii de kullanmistir. Beynin yaptig1 tiim bu islemler ise
bir uyum’u olusturmaktadir. Beyin ile merkezi sinir sistemi arasindaki bu uyum, bedeni
yasar vaziyette tutmak i¢in 6nemlidir. Clnkl kisi hayatinin her doneminde bilinenin
aksine sadece mantigini kullanarak degil duygularini da isin ig¢ine katarak kararlar
vermektedir (Cecgen, 2002). Bu durum, zihnin hem en giizel hem de en kotii seyleri
hayal etme, yaratma ve kurgulama giiciine sahip oldugunu gdstermektedir. Bedenin
i¢sel ve digsal yapisindaki bilgi aligverisinin olugmasi ise kapsamli bir sistemi ortaya

cikartmaktadir. Bu sistem ise  ‘duyu  sistemi’ olarak  tanimlanmaktadir.
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Duyusal organlarin, etkiye karsi verdikleri anlik tepkiler olarak tanimlanan duyular
(Cakir, 2010) ise bu sistemin Onemli bir pargasini olusturmaktadir. Gozlerimiz ve
kulaklarimiz gibi ¢esitli duyusal alicilar sayesinde duyusal verilerin alinma islemini
olusturan bu duyular, insanlar i¢in veri toplama ve duygularin1 uyandirma araci haline
gelerek, insanlarin davranislarini etkilemektedir (Guzel, 2013). Her bir duyu insan
yasaminda belirli bir duyguya karsilik gelmektedir. Bes duyunun zihinde giiglii
duygular ve hisler yaratmasi 6nemlidir. Ciinkii algilar diinyay1r duyular yardimiyla
anlamlandirmada yardimci olmaktadir. Duyular birbirinden ayr1 diisiiniillemeyecegi gibi,
duyusal veriler de genel beyin 6rgiisiinden ayri1 diisiiniilemez (Altunkozaoglu, 2012).
Boylece duyular, duygulari, duygularda davraniglari rahatlikla yonlendirebilmektedir.
Duyularimiz, bedenin i¢cinde ve disinda olan bitenleri siirekli olarak haberdar etmeye
yarayan alic1 sistemlerimizdir (Canan, 2018). En ¢ok bilinen duyu organlari en basit
haliyle; gorme, koklama, isitme, tat alma ve dokunma seklinde bes duyu olarak
adlandirilmaktadir. Bu duyularin islevlerini ise, goz, burun, kulak, dil ve deri yerine

getirmektedir (Wikipedia, 2017).

2.4.1.2. Duyularin Etkisellik Boyutu

Cevremizdeki fiziksel diinyayi, zihnimizdeki psikolojik diinyaya duyu
organlarimizin yardimiyla ¢evirmekteyiz. Gorme, isitme, koku, tat ve dokunma olarak
bildigimiz bes duyumuz, dis diinyadan bilgi almak i¢in kullandigimiz temel veri
kaynaklarimizi olusturmaktadir (Canan, 2018). Bilinen bes temel duyu araciligiyla
toplanan bilgiler, duygu diinyasin1 da etkilemektedir. Ciinkii duygular insanlar
uzerindeki yiizeysel etkileri ifade ederken, uyaricilar da duyu organlarinda bulunan
duyu reseptorlerini tetiklemektedir. Ve ayn1 zamanda her duyu bir alic1 yani reseptor ile
baslamaktadir. Bu da 15181n gbzdeki, ses titresimlerinin kulaktaki, mekanik basincin
derideki, gaz molekullerinin burundaki ve tadin dildeki reseptorlerini harekete
gecirmektedir (Cirhinlioglu, 2017). Her bir duyu tipinin kendine has algilayicilari
bulunmaktadir. Bu algilayicilar duyusal etkisellik boyutunu ortaya ¢ikartmaktadir.
Ornegin, duyular uyaranlara karsi tepki gostermektedir. Isitme duyusunun gorme
duyusuna gére on kat fazla oktav aralifina sahip olmasi, Isitme duyusunun araliginin
gérme duyusuna gore daha genis oldugunu kanitlamaktadir. Tat duyusu ise, bilinen aci,
tatli, eksi, tuzlu ve umami gibi temel tat duyularimi farkli sekilde kombine ederek

kodlayabilmektedir. Diger bir duyu olan koku duyusu ise, binlerce belki de daha fazla
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farkli kimyasali analizden gecirerek beyne iletme konusunda duyusal etkisini
gostermektedir. Bahsedilen tiim bu uyaricilar duyularin g¢evreye karsi etkisellik
boyutunu gdsterirken, duyularimizla yakalayabildigimiz bilgileri de algilayarak

aktarmamizda yardimci olmaktadir (Canan, 2018).

2.4.1.3. Coklu Duyusal Deneyimlerin Alg1 Boyutu

Coklu duyulardan, tat ve koku alma duyularimiz fiziksel temas halinde kimyasal
uyaricilar1 alirken, gérme, isitme ve dokunma duyularimiz ise bir araci yoluyla yani
algisal titresimler ile fiziksel uyaricilart almaktadir. Coklu duyular ile saglanilan bilgi,
duyusallig1 ve algiy1 temsil etmektedir. Dolayisiyla da duyu veya duyum (sensation) ile
alg1 (perception) arasindaki ayriminin dogru tanimlanmasi gerekmektedir. Ancak bu
kavramlar arasinda genel gecer bir goris birligi olmadigindan ¢ok fazla
karistirilmaktadir (Guizeldere, 2018). Oncelikle, Diinyadaki bircok enerji bigimi duyu
organlarimizdaki alicilara ulasip dis diinyanin verilerini tagimaktadir. Boylece, fiziksel
uyaranlarin duyu organlari araciligiyla ilk yarattigi etki “duyum” veya “duyu” olarak
tanimlanirken, beyinde islenip ileriki asamalarda aldigi bi¢im ise ‘“algi” olarak
tanimlanmaktadir. Yani; Insanlarm 15181 ve golgeyi, gdérmesi ancak nesneleri, alanlari,
insanlar1 ve pozisyonlarini da algilamas: seklinde agiklanabilmektedir. Ornegin, sesleri
duyariz ama konugmalar1 ve miizigi algilariz, ya da kimyasal uyarici olarak ifade edilen
karisimlar1 tadariz veya karisimlarin kokusunu duyariz ancak bu karistmin dondurma,

portakal veya biftek oldugunu ise algilariz.

17. ve 18. yiizyillar arasinda duyum ve alg1 arasindaki iliski boyutu tarihi siireg
icerisinde incelendiginde, sanat ile temsil edildigi orneklerine rastlaniimaktadir.
Ozellikle gorsel sanatlar alamindaki orneklerinde, Ortagagdan buyana koku ve tat
duyular1 ressamlar tarafindan siklikla tasvir edilmistir. Ilk olarak, 17. yiizyilda “Bes
Duyunun Alegorisi” adli eserinde Flemenk ressam Gerard de Lairesse, 5 temel duyunun
her birini farkli bir sekilde tasvir etmistir. Resim 7°de izlenebilir. Ardindan ise, 15181n ve
golgelerin ressami olarak bilinen Hollandali Rembrandt Harmenszoon van Rijn’in da,
“Duyularin Alegorisi” adli eserinde gorme, isitme, koklama ve dokunmayi mecaz-i
olarak 4 farkli sekilde resmederken (Spence, Shore, & Klein, 2001). Resim 8’de
izlenebilir. Fransiz ressam, minyatiircii Louis Le’opold Boilly (1761 — 1845) ise

doneminde Fransiz orta smifinin toplumsal hayatini konu edinen giindelik hayat
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sahnelerini sik¢a detaylandirmis ve bunlardan biri de Bes duyu (five senses) tablosudur.
Resim 9°da izlenebilir. Bdylece Lairessa, Rembrant ve Boilly o donemdeki
caligmalarinda sanat alaninda ¢oklu duyular sayesinde alginin da alegoriler yoluyla

tasvir edilebilecegini gostermistir.

Resim 7: Gerard de Lairesse, 5 Duyum Alegorisi (1668)

Kaynak: (Lairesse, s. (0), 5 Duyu(Allegory of Five Senses), Kalvingrove Art Gallery and Museum,
Glasgow-Scotland ) www.glasgowlife.org.uk

Hollandali Rembrandt 1625 yilinda , “Duyularin Alegorisi” adli eserinde 5 temel
duyuyu betimlemistir. Ancak tatma duyusunun betimlendigi tablonun nerede oldugu

hala bilinmemektedir. Glnlimiize yalnizca 4 temel duyu betimlemesi olarak ulagsmuistir.

Resim 8: Rembrant Harmenszoom van Rijn, Duyularin Alegorisi (1625)

Duyma

Dokunma Koklama

Kaynak: (Furness, 2016, s. (0), "Four of Rembrandt's Five Senses reunited...but hunt is on for the last lost
painting™ The Daily Telegraph. )

51


http://www.glasgowlife.org.uk/

Resim 9: Louis Le'opold Boilly (1761-1845), Her Biri Bes Duyudan Birini Kullanan Bes Kisi

Kaynak: https://wellcomecollection.org/works/rytq4g2j

18. yiizy1l sonlarina dogru sanattan farkli olarak duyularin, sosyal ve kiiltiirel
yasami ne sekilde etkiledigi iizerine ¢alismalar yapilmistir. Ozellikle de Avrupa
kiiltiiriinde sosyal agidan, gérme ve isitme duyularn iiretken fikir duyular1 olarak
tanimlanirken, diger dokunma, koklama ve tatma duyular ise hayatta kalabilmek i¢in
kullanilan ilkel duyular olarak tanimlanmistir (Howes & Classen, 2014). 19. yiizyila
gelindiginde ise, wke¢iligin belirgin olarak hissedildigi zamanlarda antropolojik
caligmalarda duyulara olan ilginin arttigi goriilmiistiir. Bu g¢alismalarda, duyularin
sadece fiziksel fenomenleri algilamak icin bir ara¢ olmadigi, ayni zamanda duyusal
deneyimleri igeren kiiltiirel bir iletisim araci oldugu gésterilmistir (Dool, 2018). Ayrica
bir¢ok arastirmaci donem icinde kiiltlirler aras1 duyular1 incelemis ve o kiiltlire ait
duyusal algilamalar ile modelleri kendince yorumlamaya calismistir. Toplumlarin
duyusal kiiltiir deneyimlerini farkli bir bakis agisiyla ele alan aragtirmacilardan Alman
doga bilimci Lorenz Cohen ise, toplumlar1 duyusal bir hiyerarside yorumlayarak
smiflandirmistir. Cohen’e gore; Avrupalilar goren (eye-man) olarak ilk sirada yer
almaktadir. Onlar1 duyan (ear-man) Asyalilar, koklayan (nose-man) Amerikalilar, tadan
(tonque-man) Avustralyalilar ve dokunan (skin-man) Afrikalilar takip etmektedir.
Cohen’in bu yorumu antropolojik ¢aligmalarin, insanlart belli bir kaliba soktugu ve
kiiltiirler aras1 ayrima yol agtif1 gerekgesiyle kisitlanmasina sebep olmustur.
Kisitlamalar ile gérme ve isitme duyularina daha fazla odaklanilmas: (Durmaz, 2018)

duyular aras1 ayrilig1 olusturmustur. Bu ayrim sonucunda, giinliik yasantida daha etkili
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ve akilc1 olarak kabul edilen goérme ve isitme duyular1 kaynaklarda birincil duyular
olarak adlandirilirken, diger duyular ise ikincil duyular olarak adlandirilmigtir

(Ciiceloglu, 2012).

Bugiin ise, ¢oklu duyular birden fazla duyu kanalina ulasarak duyusal uyaricilar
ortaya ¢ikarabilmektedir. Coklu duyusal deneyimlerde farkli duyulara hitap etmek
onemli ve etkili olmaktadir. Ciinkii tim duyularin kullaniliyor olmasi eksik olan
duyunun veya duyularin diger duyularca dengelenmesini saglamaktadir. Gliniimiizde de
gastronomi alaninda siklikla karsilasilan, ozellikle de egitim alanindaki derslerde
duyusal analizlerin yapildigi kor tadim uygulamalari, duyular arasi iletisime Ornek
gosterilmektedir. Arastirmalarin temelini ise, ¢oklu duyulardaki kimyasal ve fiziksel
uyaricilar olusturmaktadir. Bu durum, bir duyunun islevini baska bir duyunun
iistlenebilir olma durumu ile agiklanmaktadir. Soyle ki; Kor tadim deneyimlerinde
gorme duyusu devre dis1 birakildiginda kisi dokunma veya koklama duyusu ile gérme
yoluyla miimkiin olabilecek uyaranlara ulagabilmektedir. Hatta yapilan aragtirmalarda
isitme ve dokunma duyular1 ile mekansal ve geometrik 6zelliklerinin de gérme algisiyla
miimkiin olabilecegi belirtilmektedir. Bunun en giizel 6rnegi ise; Retina kanseri sonucu
sag goziini 7, sol goziini ise 13 aylikken kaybetmis gorme engelli Daniel Kish’dir.
“Seslerle goren adam” olarak bilinen Kish, g¢evresindeki sesleri, yuzeyden sekip
yansiyan ses parcaciklari olarak, tipki bir yarasanin sonari (ekolokasyon) gibi 360
derecelik bir goriis alan1 olarak algiladigin1 sdylemektedir. Ayni zamanda Diinya’nin 40
farkli tilkesinden gelen binlerce kisiye de sonar egitimi verdigini ve bu sayede de tlim
sesleri algilayabildiklerini ifade etmektedir. Gozlerini degil de beynini kullandigini
sOyleyen Kish, gordiiklerini bulanik 3 boyutlu geometrik sekillere benzeterek
algiladigimi da belirtmektedir (Ertas, 2015). Diger tarafta 19 aylikken gorme, isitme ve
konusma yetisini kaybederek, kendini ifade etmenin normal seklini yasayamamis olan
Amerikali Helen Keller Adams ise, bircok duyudan mahrum olmasina ragmen,
kendisini gormeyen, isitmeyen ve konusmayan diinyanin sesi olarak tanimlamistir
(Oztiirk M. , 2010). Ayrica duyularinin eksikligi, diger koku ve dokunma duyularin
daha etkili kullanmay1 kesfetmesini saglamistir. Duymadigi halde titresimlerden
notalarin ¢aldigini hisseden, sarki sOyleyen kisinin kalbine elini koyarak onu hissetmeye
calisan, kirlarda topladigi bogiirtlenlerin olmuslarin1 dokunarak elleriyle hisseden, gece

ve gilindiizii kokusu ile ayirt edebilen Keller, sahip oldugu duyular ile hayat1 parmak
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uclaryla somut diinyadan kesfederek, beynin kullanildig: takdirde duyusal uyaranlar

harekete gecirebilecegini gostermistir (Keller, 2015).

Aristoteles’den bu yana kabul goren 5 temel duyuya sahibiz. Ancak bugiin
birgok bilim insan1 yapmis olduklari, 6zellikle de néropsikoloji, psikoloji ve sinirbilimi
alanlarindaki ¢aligmalarinda daha fazla duyuya sahip olunabilecegini belirtmektedir.
Ayrica, temel duyularin (gorme, isitme, dokunma, koklama ve tat) yalnizca dis diinyaya
yonelik oldugu ve bu duyulardan bagimsiz olarak bedeni yonlendiren bir i¢ duyunun
yani “0zalimsal” (proprioception) alginin da temel duyularla diistiniilmesi gerektigi dile
getirilmektedir. Duyularin miimkiin oldugu kadar ¢ogunun kullanilmas1 gerektigini
savunan ve oneminden bahseden Avusturyali egitim arastirmacist Rudolf Steiner ise,
bes geleneksel duyu tanimlamasinin disina ¢ikan bir bilim insani olarak, bundan
yaklagik 100 yil 6nce duyu organlarinin sayisinin 12 oldugunu kategorize ederek
tammlamstir (Yesildag, 2019). Steiner tanimlamis oldugu duyulari; ilk olarak beden
kategorisinde temel duyu organlari; dokunma, yasam, hareket ve denge duyusu, ikinci
olarak dis diinyada ki duyusal duyu organlari; koku, tat, gorme ve sicaklik, tglncl ve
son olarak da bilissel duyu organlari; duyma, konusma, diisiince ve ego seklinde Ug
kategoride agiklamistir (Doma, 2018). Beraberinde; Psikofizyolog olan Hirokosta
Fukushima ise 2011 yilinda yapmis oldugu bir ¢alismasinda i¢ alginin bes duyunun
Otesinde bir alg1 oldugunu ve o duyularla birlikte viicuda gonderilen algilar1 net olarak
tanimlamada yardimci oldugunu belirterek Steiner’in on iki duyu agiklamasini
desteklemistir. Ardindan 2012 yilinda NoroPsikoloji dergisinde yaymlanan bir
calismada, 5 temel duyunun daha fazla duyular ile desteklenebilecegi ve ileride, hayatta
kalmay1 saglayan temel ihtiyaglarin islevlerinin de daha da oOteye tasinabilecegi

belirtilmistir (Web_16, 2019).

Bilim ilerledik¢e duyu tanimi ve sayisi da degismektedir. Aynt zamanda bilimin
beynin gizemli diinyasina girmesiyle de, dun ihtiya¢ duyulan bilgilere bugiin ise farkli
veriler ve derinlikler eklenerek ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu dogrultuda bilim diinyas1 ve
bilim insanlar1 5 temel duyudan ¢ok daha fazlasi oldugu konusunda 1srarci
davranmaktadir. Steiner’mm 12 duyu tanimlamasindan sonra bugiin ise, 21 duyunun
varhigindan s6z edilmektedir. Hatta bu saymin 33’e¢ kadar ¢ikabilecegi varsayimlar

arasindadir (Web_17, 2005). “New Scientist Dergisi’nden arastirmaci Bruce Durie
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duyular tizerine yapmis oldugu bilimsel ¢alismasinda, bes duyudan daha fazla duyunun
oldugunu ve duyularin, uyaricilara gore siniflandigin1 bir Argiiman sunarak agiklamaya
calismustir. “Bir elinizle bir buz parcasimi tutun, diger elinizle de kizgin bir masayi
tutmayt deneyin ve hissettiklerinizi bes duyunuz ile agiklamaya ¢alisin. Bu deney ile beg
duyu’dan daha fazla duyarhiliklarimizin oldugunu fark edeceksiniz” bu 0ngorisuyle
duyularin tek bir duyu olarak degil de, uyaricilar ile birlikte 5 tatli, 5 tuzlu, 5 eksi, 5 ac1
ve 5 umami, olarak disiiniilmesi gerektigini vurgulamaktadir (Web_18, 2005). Bu
durum, tek basma yeterli veri kaynagi olusturamayan duyu organlarinin, bir araya
gelerek isbirligi igerisinde birbirlerini tamamlamalarini géstermektedir (Onur & Zorlu,

2018).

Gilinlimiizde, bilimin de ilerlemesiyle birlikte bu konuyla ilgili derinligi ve
devamliligi olan bir¢ok bilimsel alan ¢aligmalar1 yapilmaktadir. Ancak bu ¢aligmalarin
belirli bir bilimsel alan1 kapsamasi, kabul edilirligini kisitlamaktadir. Duyular alaninda
yapilan c¢alismalarda 12, 21 ve 33 duyunun var olabilecegini kabul edenlerin sayisi
ancak bilimsel alandaki azinligi olusturmaktadir. Diger tarafta ise, Aristo’dan bu yana
bes temel duyusal sistemle donatildigini kabul eden bir ¢ogunluk bulunmaktadir. Bu
boliimde, duyusal bir bilgiyi algilamak veya anlamlandirmak igin bilinen duyulardan
fazlasinin yasatmis oldugu farkli duyusal deneyimler ve deneyimsel algilar 6rneklerle
aciklanmistir. Koklama, Gérme, Dokunma, Isitme, Tatma ve Sinestezi duyularin1 ayri
ayr1 ele almadan 6nce, yogun duygusal tepkilere neden olan duyularin, farkli islevsel
uyaricilarla algilanmasi ve tanimlanmasinda, karmasik bir yapiya sahip olan insan

beyninin gelisen duyusal yapisini ele almak daha dogru olacaktir.

2.4.1.3.1. Beynin Karmagik Yapist

“Beyin” kelimesine, yazili olarak ilk kez M.O. 1700’lerde Misir
hiyerogliflerinde rastlanilmistir. O donemde degersiz bir organ olarak goriilen beyin,
seriivenine M.O. 4. yiizyilda zihni beyin ile iligkilendiren iinlii diisiiniir Platon (Eflatun)
ile baslamistir (Canan, 2018). M.O. 5. yiizyilda Alemaeoun optik siniri kesfettikten
sonra, beyinde yalnizca teorik olarak diisiincelerin ve duygularin bulunabilecegini 6ne
slirmiistiir. Bunun {izerine Aristoteles, kalbin zihnin merkezinde oldugunu, kalp ile
beynin birbirinden etkilendigini ve kalbin 1sinmasi ile kanin sogumasini, beynin

kontroliinde oldugunu agiklamistir. Hipokrat ise, insanin fiziksel ve ruhsal yapisinin
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ancak 4 viicut stvisinin (sar1 safra, kara safra, kan ve balgam) dengesine dayandigini
ileri stirerek Hiimoral teoriyi ortaya atmistir (Margaryan, 2018). Diger taraftan Yunan
doktor ve filozof olan Galen ise, Hipokrat’in teorisine karsi ¢ikarak beynin sadece
duygular1 ve hafizay1 islemekten sorumlu oldugunu ileri siirmiistiir (kimi kaynaklar
Galen’in bu teoriyi destekledigi yoniinde bilgiler icermektedir). 16. ve 17. yiizyilda ise
Rene Descartes bilimsel diisiincesinde, beynin sadece davranistan sorumlu oldugunu ve
zihin ile beynin farkli olduklarini ifade etmistir. Zihin ve beyin iliskisini ileri tasiyan
Gall ise, 18. yiizyilda beyinde her zihinsel siire¢ icin belirli bir alan oldugunu ileri
stirerek bu konuda yeni bir ¢alisma alani1 olusturmustur. Bunun iizerine Fransiz hekim
ve antropolog olan Pierre Paul Broca ise, yillardir felgli olan ancak konusma yetisini
kaybetmemis hastasinin 6lmesiyle, beynin dil ile iligkisinin olabilecegini ileri stlirmiistiir
(Erdogan, 2017). Hastasinin beynini inceleyen Broca, bir dokuda bozuklugu tespit
ederek bu dokunun konusma merkezi ile baglantili oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Bugiin
ise, beyindeki konusma merkezi “Broca Alani” olarak isimlendirilmektedir

(Karaismailoglu, 2016). Resim 10’ da izlenebilir.

Resim 10: Beynin Konusma Merkezi Broca Alam

Broca’nmn Inceledigi Hastanin Beyni Broca Alam:

Kaynak: https://www.matematiksel.org/beynimizde-bulunan-broca-alaninin-rastlantisal-kesfi/

Broca’dan sonra 1909 yilinda Alman anatomist Korbinian Brodmann ise, beyindeki 52
farkli korteks alan1 ve bunlarla iligkili zihinsel siire¢leri tanimlayarak, her bir korteks
alaninin farkli islevlere sahip oldugunu gostermistir (Bakirci, 2012). Beraberinde ise,
Carl Wernicke’in beyin fonksiyonlar1 {izerine yapmis oldugu c¢alismalari, Herman
Ebbighaus’un beyin ve zihin iliskisinde hafiza iizerine yazdigi makaleleri, nérobilim
uzmani Profesér Marian Diamond’in sinir esnekligi lizerine yapmis oldugu calismalari,

1969°da Washington’da norobilim ve NoroPsikoloji derneginin kurulmasi, 2002’de
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“Blue Brain” projesinin baglatilmasi, ardindan 2013’te insan beyninin ayrintili bir
haritasini olusturan “Brain” adli projenin Barack Obama tarafindan baslatilmas1 ve daha

birgok bilimsel arastirma literatiirde yer almaktadir (Web_19, 2019).

Beynin sirrmin detaylarda gizli oldugu, bugiin bile bilinen bir gergektir. insanin
anne karnindaki gelisim siireci ele alindiginda ise, en hizli gelismeye baslayan
yapilardan biri de beyindir (Canan, 2018). Dogumdan itibaren yasanilan olumlu veya
olumsuz deneyimler beynin gelisimini dogrudan etkilemektedir. Beynin islevsel olarak
stirekli bir degisim ve doniisiim i¢inde olmasi, evrendeki en karmasik maddesel nesne
olarak adlandirilmasinda temel bir etken olusturmaktadir. Ayni zamanda beynin
karmagik yapisini anlamak ve isleyisini kavramak amaciyla yapilmis birgok bilimsel
calisma bulunmaktadir. Bu arastirmalar dogrultusunda “Uclii Beyin Teorisi” ¢aligmast,
1978°de sinirbilimci Paul MacLean tarafindan gelistirilmistir. MacLean’a gore beyin,
insanin evrimsel dongii siiresince farkli asamalarinda meydana gelen U¢ bolimden
olusmaktadir. Bu bolgeleri ise, ilkel beyin (reptilian brain veya beyin sap1), duygusal
beyin (limbik sistem) ve neokorteks (thinking brain veya prefrontal korteks) olarak
hiyerarsik bir igerisinde siralamaktadir (Keles & Cepni, 2006). Ilkel beyin; icgtdusel
davraniglarin merkezinde, beyin sapinda omuriligin tepesini ¢evreleyen kisimda
bulunmaktadir (Lewis & Writer, 2018). Ayn1 zamanda siirlingen beyin olarak da ifade
edilen (Web_20, 2019) ilkel beyin, insanhigin ilk beyin yapisi olarak en ilkel kismi
temsil etmektedir. MacLean’a gore bu bdlge, viicudun tamamen hayatta kalma cabasi
ile beyne kodlanmis olan, nefes alip verme, eslesme, ilireme, kalp ritmi, tehlike
refleksleri ve yasamsal ihtiyaclar gibi ilkel davraniglarin kontrol edildigi alam
olusturmaktadir. Aynm1 zamanda, yasamak icin Oldiir, hayatta kalmak i¢in kag,
beslenmek igin avla, ait olmak i¢in hakimiyet kur ve iiremek igin esles gibi istemli veya
istemsiz yapilan tiim ilkel davramislarm kontrol noktasini da olusturmaktadir. Igsel ve
digsal yasamsal faaliyetlerin uyarildigi yer olan, merkezi sinir sisteminin merkezindeki
(CNS) beyin sapmi g¢evreleyen kisma ise, limbik sistem yani duygusal beyin adi
verilmektedir. Bu sistem, i¢sel faaliyetlerde viicudu dengelerken digsal faaliyetlerde ise
viicudun diger uyaranlara karst uyum saglamasinda yardimci olmaktadir. Duyularin
kontroliinii saglayan limbik sistem; 12 ile 15 ayr1 duygu merkezine sahip amigdala,
viicut fonksiyonlarinin kontrol merkezi olan hipotalamus, direkt olarak beyin yapisina,

anilara ve icsel hikdyelere bagl, hatta beynin navigasyon sistemi olan hippokampus ve
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son olarak, koku hari¢ tiim duyusal uyaranlarin filtrelendigi yer olan talamus gibi
O6nemli bolimlerden olugmaktadir. Ayrica uzun siireli bellegin 6nemli bir kismi da
limbik sistem tarafindan kontrol edilmektedir. Son olarak ise, beynin iigiincii gelisen ve
en genc kismi olan neokorteks boliimiidiir. Diisiincenin merkezindeki diisiinen beyin
olarak ifade edilen bu bdliime ayni zamanda rasyonel beyin de denilmektedir.
Neokorteks, duyulardan gelen verilerin islendigi, bir araya getirildigi ve ileriye doniik
planlamalarin yapildig1 alan1 olusturmakla beraber, duyusal olarak, bes duyu ile

algilanan uyaranlar1 da anlamlandirmaktadir (Korkmaz & Mahiroglu, 2007).

“Siz, sevingleriniz ve kederiniz, hatiralariniz ve hirslariniz, kisisel kimlik ve
ozgtir irade anlayisiniz aslinda sinir hiicrelerinin genis bir toplulugunun davranisindan
baska bir sey degildir...” (Webster, 1995). Nobel 6dillu (2004) biyolog Francis
Crick’in bu sasirtic1 ve diislindiiriicii hipotezi her ne kadar beyni degersiz ve basit olarak
yansitmis olsa da; Beyin, sinir hiicreleriyle oriilmiis bir ag olarak (Keles & Cepni, 2006)
sinir sisteminin en énemli kismini yani merkezini olusturmaktadir (Uluorta & Atabek,
2014). Beyin duygusal olarak baglanti kurmadigi higbir seyi kayit altina almamaktadr.
Insanin dogustan gelen bir biyolojik sistemle g¢evrili olmasi, davramslari iizerinde
onemli derecede belirleyici ve yonlendirici bir etki yaratmaktadir. Dinamik olarak
degisebilme ve gelisebilme 6zelligine sahip bir sistem olan beynin, farkli tecriibe ve
deneyimlerle yapisinda fiziksel degismeler meydana gelmektedir. Giiniimiizde de,
beynin her yasta yeni sinir hiicreleri liretebilme yetenegine sahip oldugunu kanitlayan
caligmalar bulunmaktadir (Canan, 2018). Sosyal bir varlik olan insanin, duyularla
manipiile edilebilen bir beyne sahip olmasi, beynin karsilastirma mekanizmasiyla

calistigin1 ve manipiilasyona agik bir sistem oldugunu géstermektedir (Erbas, 2017).

Basit ve en genel tanimiyla, insan duyusu; dis diinya ve bedenle ilgili verilerin
beyne iletildigi yollar olarak tanimlanmaktadir. Bu aslinda, besten fazla duyunun var
olabilecegini diisiindiiren bir tanimlamadir. Bu boliimde, Koklama, Gérme, Dokunma,
Isitme, Tatma ve duyum ikiligi olarak bilinen Sinestezi kavramlar1 incelenmis olup,
coklu duyularin gastronomi ve gastrofizik alanin1 anlamlandirmada pozitif bir etki alan1

yarattiklar1 agiklanmistir.
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2.4.1.3.2. Koklama

Koku duyusu, bugiin dis ¢evreyi tanimada ve algilamada yonlendirici olarak
gorulmekte ve en ilkel duyulardan birisi olarak kabul edilmektedir. Koku alma duyusu,
yaklasik iki bin yil Oncesinde insan duyularmin “Kiilkedisi” oldugu zamanlarda
Aristoteles’in ileri stirmiis oldugu “Koku alma duyumuz diger tiim canlilarin koku alma
duyularindan ve sahip oldugumuz diger duyularin hepsinden daha az geligmistir”
diisiincesinden bu yana koku, birincil 6ncelikli bir duyu olmasina ragmen kiiglimsenmis
ve hak etmis oldugu degeri gdrememistir (Silvertown, 2018). ilk olarak 1991 yilinda,
Amerikali Richard Axel ile Linda Buck tarafindan memelilerin koku alma reseptorleri
kesfedilerek bin adet koku reseptor geninin varligi tanimlanmistir. Bu kesifle beraber
2004 yilinda ise koklama duyusunu uyaran reseptdr ve koku alma sistemi arasindaki
bagi kesfederek, Nobel Fizyolojik odiiline layik goriildiiler (Coner, 2015). Canlilarda,
tat uyaricist olarak bilinen feromon (viicuttan cevreye salinan ve ayni tiiriin diger
tiyelerinin fizyolojisini ve davranmislarini etkileyen koku molekilleri gibi kimyasal
haberciler) alg1 sistemi (Ozsoy, 2009), memelilerde farkli olup, koku alma sistemi gibi
tasarlanmistir (Stocker, 2004). Dolayisiyla, bugiin memeliler smifinda olan Afrika
fillerinin ilging bir sekilde 2000 islevsel koku reseptdr genine sahip olmalari dogal
karsilanmaktadir. Ayni zamanda fillerin hafizalarinin bu kadar kuvvetli olmasinda, fazla
olan koku reseptorleri ile bir baglantinin olabilecegi de diisiiniilmektedir (Feltman,
2014). Koku duyusu, bir uyaran gelene kadar pasif kalmaya egilimlidir. Aktif hale
gecmesi ve kokularin algilanabilmesi i¢in koku molekiillerinin burna ulagsmas1 gerekir
(Camkiran, 2012 ). Burnun st kisimlarinda koku epitali (olfactory epithelium) adi
verilen alict hiicreler vardir. Buruna giren gazlar, burun i¢inden gegerken koku epitali
hiicrelerini uyarir. Bu uyarilma sinirsel enerji olarak beyine gider ve orada algilanir.
Koku alma hcreleri de herhangi bir sinaptik baglantidan gegmeden beyinle dogrudan
iligki kurar (Ciiceloglu, 2012).

Gorsel, isitsel ve dokunsal duyular 6nce beynin serebral korteksine gelerek
beynin geri kalan kisimlarma baglanmak ig¢in izin isterken, kimyasal bir algilama
sistemine sahip olan koku duyusu ise, dogrudan isin i¢ine mantik ve rasyonellik
katmadan (Ozan, 2019) beyindeki duygusal bdlim olan limbik sisteme gecerek
degerlendirilmektedir. Ornegin, bilinmeyen bir odaya veya herhangi bir mekana

girildiginde farkinda olmadan ortamla ilgili olumlu veya olumsuz ilk izlenimi, gézden
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ve kulaktan once koku duyusu vermektedir (Saltuerk, 2018). Beynimizde bulunan
yaklasik olarak 40 milyon farkli olfaktdr algilayict néron ve koku almayi saglayan
1000°den fazla alict (Stafford, 2014), genis bir koku yelpazesinin algilanmasini
saglamaktadir. Diger duyu organlarindaki sinir hiicreleri o6ldiiglinde veya hasar
gordiiginde kendilerini yenileyemezken, koku sinir hucreleri ise surekli olarak
yenilemektedir (Saltuerk, 2018). 1978 yilinda yapilan bir ¢alismada ise, yasam boyunca
koku alma hicrelerinin her iki veya (¢ glnde bir surekli olarak kendilerini yeniledigi
belirtilmistir (Ciiceloglu, 2012).

Kokunun kendine ait bir lisam1 yoktur ve kokuyu anlatmak miimkiin
olmamaktadir. insanlarin giindelik hayatta aldig1 kokularin ancak ortalama % 35’ini
dogru tanimlayabildikleri yapilan ¢alismalarda belirtilmistir (Davis, 2016). Ancak koku,
baska duyulardan 6diing alinan kelimelerle tarif edilebilmektedir. Agir, hafif, keskin,
aci, tatl bir koku gibi ifadeler kullanilmaktadir. Bu duyular yetersiz kaldiginda ise, yeni
kesilmis ¢imen kokusu, 1slak havlu kokusu ya da c¢lirimiis yumurta kokusu gibi
benzetmeler ile anlatilabilmektedir. Ornegin, Patrick Siiskind’in “Koku” kitabinda,
kokunun diger duyular ve farkli benzetmelerle anlatimina ¢okca yer verilmistir; Kitapta,
Insanin sadece ergenlik c¢aginda koku yaymaya basladigi, Romali sair Horatius’un
sozleriyle aciklanmaktadir. “Kegi gibi sigrar delikanli, gen¢ kiz ak nergis gibi agar,
kokar.” Deniz kokusu, bilinen tuz, balik, yosun kokularinin aksine, farkli bir benzetme
yapilarak tanimlanmaktadir; “Deniz, icinde suyu, tuzu ve soguk bir giinesi zapt etmis,
siskin bir yelken gibi kokuyordu. Yalin bir kokusu vardr bu denizin, biiyiik ve kendine
ozgii bir koku.” Salt giizellik ile iligkilendirilmis olan insan kokusu ise bir kadin
tizerinden anlatilmaktadir “Kizin teri deniz riizgdri kadar taze kokuyor, sa¢larinin yagi
fistik yag1 gibi, derisi kayisi ¢icegi gibi oyle dengeli, oyle biiyiilii bir parfiim
olusturuyordu.” (Suskind, 2007). Kokulara merakli ingiliz yazar George Orwell ise,
ineklerin kokusunu “Bir ¢ayirda otlayan inekler vanilya ve taze samanin damitilmasi
gibi kokuyordu” seklinde tasvir etmistir (Wheen, 2016). Koku, duygu durumunu yogun
yasatan bir uyaran olarak hayatin her doneminde bir tahrik unsuru olarak
belirtilmektedir. Clinkl insan, kokan ve koklayan bir varliktir. Soyle ki, kiiciik yaslarda
daha ¢ok kokulu oyuncaklar, okul ¢caginda kokulu silgiler, kagitlar, kalemler, ergenlikte
parfiimler, kremler vs gibi koku duyarliligin1 arttiran yogun uyaricilar yasam dongiisi

icerisinde her zaman tercih edilmektedir.
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Koku, ge¢mise yonelik hafizanin ¢ok giiclii bir anahtarini olusturmaktadir.
Kokulara verilen tepkiler genellikle iradi tepkiler olmamakla beraber direkt olarak
duygu durumunu yansitarak hatiralar1 birdenbire yeniden canlandirip, harekete
gecirebilmektedir. Koku ile canlanan anilar o aninin baglamsalligini olusturmaktadir.
Bir anda hafizadaki bir anin, bir duygunun, seslerin, ylizlerin, kisilerin ve renklerin
gercekte yasanmisa en yakin canlandiricist oluverirler (Ozan, Kokular Kitab1 III
Kiiltiirler 3. Basim , 2010). Kayip zamanin izinde kitap serisinin yazari olan Fransiz
Marcel Proust, (In Search of Lost Time) “Kayip Zaman Arayisinda” adli kitabinda
cocukken annesinin ona hazirladigi thlamur ¢ay1 ile madlen kekinin (glinimuzde mekik
kek olarak bilinmektedir) Resim 11’ de izlenebilir. istemsizce anilarini giin yiiziine

cikarttigindan bahsetmektedir.

Resim 11: Madeleine Cake (Fransa), Mekik Kek (Turkiye)

Madeleine Cake (Fransa) Mekik Kek (Tiurkiye)

Kaynak: https://honestcooking.com/french-madeleine-cakes-recipe/

Resim 12’de dykiiniin karikatiire dontistiiriilmiis hali izlenebilir. “Yumusamasi icin igine
bir par¢a madlen attigim ¢aydan bir kasik alip agzima gotiirdiim ve ¢ay damagima
degdigi anda irkilerek icimde olup biten olaganiistii seye dikkat kesildim. Sebebi
hakkinda en ufak bir fikre sahip olmadigim harikulade bir haz benligimi sarip
soyutlamisti. Bir anda hayatin dertlerini onemsiz, felaketlerini zararsiz, kisiligini bog
kilmis ask ile aym yontemi izleyerek benligimi degerli bir 6z ile doldurmugstu. Daha
dogrusu bu oz benligimde degildi benligimin ta kendisiydi. Yogun mutluluk nereden
gelmis olabilirdi bana, ¢ay ve kekin birlikteliginden dogan o koku ve tat ile bir
baglantisi olabilir miydi? Ikinci yudum aldigimda ilk yudumdan fazlasin bulamiyorum,
tigtincii yudumda ise ikinci de buldugum kadari da yok. Ciinkii iksir benim i¢cimde olant

uyandwrdi, ansizin o hatira karsimda beliriverdi; bu tat Pazar sabahlar: Leoni halama
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glinaydin demeye odasina gittigimde 1hlamur ¢ayma batiryp bana verdigi bir parc¢a
madlen’in tadiydi.” Kek, caya batirildigi ve kokusunu etrafa saldigi andan itibaren ilk
yudumda fincanin disina ¢ikarak 6ziinii bir anda kaybediyor. Geriye ise, ileride bellekte
gerceklesecek bir yolculugun uyaricisi kaliyor (Ozan, 2015). Bir kokunun tetikledigi
anilarin, bilincin distyla bilinci arasinda bir etkilesim igerisinde olmasi iradi olmayan,
bellege dogru bir yolculugun baslamasina neden olmaktadir. Bu duruma da “Proust
Fenomeni” denilmektedir (Ugur, 2018). Koku ile beraber gelen an1 kolay hatirlanirken,
kokunun kendisinin zihinde imgelestirilmesi ise zordur (Ozan, Kokular Kitab1 III

Kiiltiirler 3. Basim , 2010).
Resim 12: Marcel Proust and Madeleine Cake Karikattirt

RIGHT

OF ART

% . TASTE AND SMELL
ALONE +»+ REMAIN POISED
ALONG TINE, LIKE 50ULS,
REMEMBERING, WAITING,
Hopine Am0 THE RUINS
OF ALL THE REST.wa??

Proveds W
Fuk sfy i

Kaynak: https://thalassaplateia.wordpress.com/2017/02/08/marcel-proust-and-madeleine-cake/

Yasanilan hayat ve deneyimlerin tiimii hos deneyimleri kapsamamaktadir.
Dolayisiyla koku duyusu ile ¢agrilan anilar her zaman igin hos anilar olmadig1 gibi,
diger anilardan da farklilik gostermektedir. Binlerce yil Onceki insanlarin koku
duyusunu hayatta kalabilmek ve turinin devamliligini saglayabilmek i¢in kullandigi,
yapilan aragtirmalar da belirtilmektedir. Bu da, koku duyusunun amigdala ve limbik
sistemde iradeye birakilmadan islenmesinin nedenini agiklamaktadir. Ayni zamanda
kokunun limbik sistemde isleniyor olmasi, hafizanin bilingsiz bir sekilde ortaya
cikmasina da neden olmaktadir. Kokunun hafizada kodlaniyor olmasi, kisinin zaman
icinde duygu gegisleri yasamasina sebep olmaktadir. Olmadik bir anda olmayacak bir
duyguya iradesi disinda tepki verebilmektedir. Koku ve bellek iliskisi ile ilgili ilk
arastirma 1935 yilinda Colgate Universitesinden Doktor Donald Ray tarafindan
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yapilmistir. 254 kisi ile yapilan bu arastirmada her bir kisinin koku ile farkl
deneyimleri arasindaki hafiza olgusu incelenerek, koku ile hafiza arasinda ge¢mise
dayanan bir iliskinin oldugu ve bir aninin bir baska aniy1 tetikledigi goriilmiistr (Ozan,
Kokular Kitab1 I (2.Basim), 2015). Gérme, isitme ve konusma yetisini kaybetmis olan
Amerikal1 Helen Keller Adams ise bu konuda “Koku bizi binlerce kilometrelerce uzaga
ve onlarca geriye gotiiren gii¢lii bir sihirbazdw.” (Camkiran, 2012 ) disiincesiyle

koku’nun hafiza ile olan iligkisini vurgulamaktadir.

18. ylizyilda yasamis Fransiz kimyager ve rahip olan Pére Polycarpe Poncelet,
tat ve koku alma duyular1 arasinda tamamlayic1 bir iliski oldugunu kavrayan ilk bilim
insanlarindan biri olarak bilinmektedir (Silvertown, 2018). Koku, manipiilasyona agik
bir duyudur. Bir yemek pisme asamasindayken heniiz tadina bakilmamisken bile, etrafa
yaymis oldugu koku molekiilleri eger hos, albenisi kuvvetli bir koku ise hemen algilanir
ve bu alg1 ile de yemegin lezzetli olacagi siipheye diistilmeksizin séylenir. Boylece koku
ile tat duyusu birbirlerini tamamlamis olur. Sonrasinda ise koku ile beyin aralarinda
reaksiyon gostererek, aniden viicut salgilarini arttirir ve mideyi hazim durumuna
getirirler. Bu durum yalnizca distan gelen bir koku ile olusmamaktadir. $oyle ki, burun
ve agiz iginden olmak tlizere iki sekilde koku almaktayiz. Nefes alirken burundan alinan
kokuya ‘ortanazal’ ve nefes verirken agizdan alinan kokuya ise ‘retronazal’ koku algisi
denilmektedir (Ozan, Lezzetler , 2019). Resim 13’de izlenebilir. Ortanazal kokular, dis
diinyadan numuneler alarak bize disarida neler oldugunu sdyler. Retronazal kokular ise,
agzimizin i¢indeki ortamdan ve yiyip igtiklerimizden numuneler alir. Dolayisiyla da
agzimizin i¢inden aldigimiz koku, yedigimiz ve igtigimiz seyden aldigimiz keyfi getirir
(Ozan, Kokular Kitab1 I (2.Basim), 2015). Retronazal kokular burunda algilansa da
zihnimizin bize oynadig1 bir oyundur ve onlar1 agzimizda farkl lezzetler olarak tecriibe
etmemizi saglar. Beraberinde ise retronazal kokulari, koku alma duyusu yerine,

bilingsizce tatlarla iligkilendiririz (Silvertown, 2018).
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Resim 13: Ortanazal ve Retronazal Koku Algisi

Olfactory bulb ‘//// ,«’/,//' \\.
(0B) { ]

Orthonasal olfaction or ‘sniffing” Retronasal olfaction or ‘mouth smell’

Kaynak: https://doi.org/10.3390/beverages2040029. Alice Vilela and Fernanda Cosme 2016

Bu durum ise, kolay bir sekilde manipiile olan koku duyusunun evrimsel siire¢
icerisinde hak ettigi yerde olmamasini ve koku duyusuna gereken Onemin
verilmemesini aciklamaktadir. Bugiin, insanlar yaklasik olarak birka¢ milyon farkli
rengi ve yarim milyon sesi ayirt edebilmektedir. Koku duyusu i¢in, bu rakam kesin
olmamakla beraber 10 bin olarak belirtilmis, ancak 2004 yilinda birka¢c Amerikali bilim
insaninin yapmis oldugu calismalar sonucunda, insanin en az 1 trilyon farkli koku
uyaranini ayirt edebildigi belirlenmistir (Appak, 2014). Bu yapilan ¢alismalar ile koku
almanin, gorme ve duyma Vyetisinin Ustinde bir performans’a sahip oldugu

gosterilmistir.

2.4.1.3.3. Tat Alma

Yasamak i¢in nefes ne kadar 6nemliyse, yasamin devamlilig1 i¢cin yemek de o
kadar 6nemlidir ancak, nefes irade disinda olup alinmasi zorunlu bir durumken, yemek
kisinin tamamen duygu sistemine ve tercihine bagh tepkisel bir durumu
olusturmaktadir. Yani kisi hayatta kalmak istiyorsa yemek mecburiyetindedir. Ayni
zamanda bu mecburiyet, yemegin i¢inde barindirdig: tat ve lezzet birlikteligini de ortaya
cikartmaktadir. Bu birliktelik bir yandan, insanlarda deneyimsel olarak duyumsal ve
duygusal alg1 olustururken, diger yandan ise birbirlerinden bagimsiz olarak duyusal bir
Oznel alg1 olusturmaktadir. Ancak kiiltiirel olarak anlam yiiklenilen, tat kelimesinin
genis bir karsilig1 bulunmamaktadir. Dolayistyla, lezzet ve tat kavramlar siirekli olarak
karistirilmakta, kimi zaman da birbirlerinin yerine kullanilmaktadir. Genel olarak

bakildiginda, lezzet bir biitiindiir ve tat da, o biitiinii olusturan parcalardan biridir. Yani

64


https://doi.org/10.3390/beverages2040029

lezzet, toplam bir kavram’1 olustururken tat ise, o kavramin bilesenlerinden bir tanesini
olusturmaktadir. Soyle ki, yenilen veya igilen her sey bir duyum paketi olarak
sunulmaktadir ve bu paketin igerisindekilerden sadece bir tanesi temel tat duyusu
dedigimiz (tatli-eksi-bitter-tuzlu-umami) duyuyu olusturmaktadir. Ayn1 zamanda ¢oklu
bir duyu sistemine sahip olan bu pakete, disaridan veya damak tizerinden gelen birgok

uyarici bilesenin de dahil olmasi 100.000’1 askin sayida lezzeti de ortaya ¢ikartmaktadir.

Tat alma, tat tomurcuk reseptorleri tarafindan algilanan duyusal bir sistemdir.
Tat tomurcuklarinin biiyiik bir kismi dilde olmakla beraber, damakta, bademcikte
(tonsilla palatina), girtlakta ve de yemek borusunun baslangicinda bulunmaktadir.
Dildeki papillalar’in tizerinde bulunan her tat tomurcugu ise, duygusal beyin sinir lifleri
ile baglant1 igerisinde olan temel tat reseptor hiicrelerinden olugmaktadir (Kurtuldu,
Derindag, Miloglu, & Ozdogan, 2018). Baglant: icerisinde olan bu uyaric1 hiicreler,
kisinin tat tercihini ve yorumunu da etkilemektedir. Herkesin tat alma duyusu farklidir
(Ilter, 2010). Ozellikle de fizyolojik farkliliklar, tatlarm farkli olarak algilanmasina
neden olabilmektedir. Yetiskin bir bireyde yaklasik olarak 10.000 — 12.000 tat
tomurcugu bulunurken, bebeklerde ve ¢ocuklarda ise daha fazla tat tomurcugu
bulunmaktadir (Ustaahmetoglu, 2015). Ayrica, tat hiicreleri her 10 giinde bir kendilerini
yenilemekte, ancak yas alimi ile bu siire¢ yavaslamaktadir. Ozellikle de 45 yas ve iistii

yetiskinlerde tat alic1 hiicreleri eski islevini kaybederek yozlasmaya baglamaktadir.

Tat alma duyu repertuarini, binlerce yildir bilinen ve Aristoteles’in Ruh Kavrami
adl1 psikoloji alanindaki eserinde de dile getirilmis (Aristoteles, 2001) olan aci, tatl,
tuzlu ve eksi tatlar olusturmaktadir. 1908 yilinda kimya profesérii Japon Kikunae Ikeda
kabul goren dort temel tada ek olarak Japoncada “Oziinde istah agic” anlamina gelen
umami bir tadin da oldugunu ileri siirerek, yayimlamis oldugu bir makalesinde ortaya

cikarmistir. ikeda, umami igin;

“Bu tada sahip yiyeceklerden biri de en karakteristik et suyu olan, kurutulmusg
palamut balig1 ve yosun (saccharina japonica) kullanilarak hazirlanan balik suyudur
(dashi) ve oznel bir duyum algisina dayanan bu tada umami adimin verilmesini

oneriyorum.” (Ikeda, 2002).
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Ikeda, arastirmalar1 sonucunda deniz yosununun et suyunda bulunan glutamat:
icerdigini ve bu glumatin da “umami” tat duyusuna neden oldugunu agiklamistir. Ancak
uzun bir slire tanimlanamayan bu tat 1985 yilinda tanimlanarak besinci tat olarak kabul
edilmistir. Bugilin ise umami tat, monosodyum glutamat (MSG) ve saf protein
bilesiminden olugmaktadir (Durmaz, 2018). Umami ile diger tatlar arasindaki fark ise,
aci1 (bitter)-tatli-eksi ve tuzlu tatlar, tek olarak tiiketildiginde anlamli bir seye doniiserek
tanimlanabilirken, umamiyi ise tek olarak tanimlamada zorluk ¢ekilmektedir. Umami
tek basina ¢cok anlamli olmasa da diger temel tatlarla bir araya geldiginde bir ¢arpan
etkisi yaratabilmektedir. Bunun {izerine 2006 yilinda, Aljinomoto yasam bilim aragtirma
merkezi bir arastirma yaparak midede de alici reseptorlerin oldugunu ve umami tadin
viicudun tamamu tarafindan hissedilebildigini ag¢iklamistir (Web_22, 2006). Teorik
acidan umami tadina sahip olan besinlerin tiiketilmesini saglayan Glutamik asit, tadinin
da hissedilmesiyle beraber yenilenlerin ve icilenlerin besleyici ve giivenilir oldugunu
gosteren (Silvertown, 2018) viicudun yapi taslarindan biridir. Ayn1 zamanda insanlarin
umami ile ilk tanigmasi anne siitiiyle baglamaktadir. Séyle ki yapilan aragtirmalarda
insan sdtindeki glutamat’in inek siitiine kiyasla on kat daha fazla oldugunu
belirtilmektedir. Buda gosteriyor ki, basit bir sivi olmamakla beraber annenin biitiin
beslenme periyodunun yansidigi bir sivi olan anne siitiinde bol miktarda Glutamik asit
bulunmaktadir. Bu durum ise, bebeklerin eksi ve aci (bitter) tatlardan neden
hoslanmadiklarini, tatli ve umami tada da neden karsi duramadiklarini géstermektedir.

Resim 14°de izlenebilir.

Resim 14: Yenidoganlarda Tatl, Eksi ve Ac1 Tada Verilen Tat Tepkileri
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Control Sweet Sour Bitter

(normal)

Kaynak: https://doi.org/10.3390/beverages2040029. Alice Vilela and Fernanda Cosme 2016
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Giderek artan bilimsel arastirmalarda bugiin ise, dilin zerinde 6. ve 7. tat
olarak “oleogustus” (yagin tadi) ve “kokumi” tadin1 da alan alicilarin olabileceginden
bahsedilmektedir. Tatma duyusunu ele alirken ¢oklu duyulara ve duyularin yarattigi
algiy1 etkileyecek olan bu iki tadi da kisaca ele almak uygun olacaktir. Oleogustus, ilk
olarak 2015 yilinda bilim arastirmacis1 Richard David Mattes tarafindan yayimlanmis
bir makalede adindan bahsettirmigtir. Mattes, algisal haritalama ile temel tatlardan farkli
bir tat hissine sahip olunabilecegini ileri siirerek, oleogustus’un tek basina tiiketildiginde
tipk1 umami de oldugu gibi itkisel yani hosnutsuzluk hissi yarattigini1 ve sadece temel tat

olarak ele alinmas1 gerektigini vurgulamaktadir (Running, Craig, & Mattes, 2015).

Kesin olmamakla birlikte arastirmacilar, hafif tuzlu ve sekerli bir tada sahip
oldugunu ama yagli bir his biraktigin1 belirterek, bu tadin agizda biraktig1 yag hissini
algilayan uyaricilarin oldugundan ve bu uyaricilarla da tadin uzun siireli devamliliginin
saglanabileceginden de bahsetmektedir. Ancak temel tadin yag olmasi, tizerinde ciddi
ve komplike caligsmalar gerektirdiginden bu konuda arastirmalar devam etmektedir. 7.
tat olmast beklenen Kokumi ise, Japonca bir kelime olmakla beraber, rich (koku) ve
taste (mi) birlesiminden olusan ‘zengin lezzet’ olarak adlandirilmaktadir. Lezzet
degistirici olarak Kokumi, bir yiyecegin orijinal tadini veya aromasini tamamlayan,
arttiran ve degistiren ancak, kendi karakteristik bir tada ve aromaya sahip olmayan
lezzet arttiric1 bilesikler olarak tanimlanmaktadir (Hadhazy, 2012). Bu bilesikler
glutamin, valin ve glisin olarak {i¢ amino asitten olugmaktadir. Yoichi Ueda ve
arkadaslarma gore, Kokumi suya eklendiginde suda hafif bir tat olusurken, bir umami
cozeltisine veya cesitli gidalara eklendiginde ise, siirekliligi, agiz hissini ve lezzet
yogunlugunu onemli oOlgiide arttirmaktadir (Kuroda & Miyamura, 2015). Japon
arastirmacilar tarafindan, kokuminin kendi basma bir tada sahip olmadig1 ve dildeki
kalsiyum alg1 kanallarini tetikleyerek lezzeti arttirdigi sonucuna ulagilmistir. Sonrasinda
ise, Journal of Biological Chemistry dergisinin 2010 Ocak sayisinda da arastirma
sonuglart yayinlanmigtir (Web_23, 2014). Dr Kumiko Ninomiya bir arastirmasinda,
gida etkilesimini gormek i¢in bes farkli gidaya kokumi ekleyerek Harold McGee’den
denemesini istemistir. Tadim yapan Harold McGee kokumi deneyimi i¢in; “Tatlar, sesi
acilmis bir ekolayzer gibi gii¢lendirilmis ve dengeli goriiniiyordu. Ayrica bir sekilde
agzimda dokunsal bir his biraktilar ve benden uzaklagmalart uzun siirdii” (McGee,

2013) yorumunu yapmustir. Agustos 2014 itibariyle kokumi, bir gida katki maddesi
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olarak ilk gama glutamil adi ile onaylanmistir. Bugiin ise 130 iilkede 123 fabrikasiyla
diinyanin en biiyilk onuncu gida sirketi olan Ajinomoto, kokumi {iretmeye devam
etmektedir. Ileride ise, lezzet arttirici toz olarak kokuminin 6. veya 7. tat olarak temel

olan tatlara eklenmesi amaglanmaktadir (Web_23, 2014).

Sosyallesmenin en temel ve haz noktasi, tat uyaricilari ile toplumsal uyaranlarin
bir araya gelmesiyle olusan lezzet birlikteliginin ortaya ¢ikmasidir. Ciinkii lezzet, haz ve
keyif alma istegi insani bir hedonizma olarak digsiiniilmektedir. Ki tatma duyusunu
hedonist yoniiyle etkileyen c¢ok fazla uyarici lezzet bulunmaktadir. Cikolata, vanilya,
cilek, giil, lavanta vb gibi. Cogu zaman beslenme, karin doyurmak ve bir deneyim keyfi
olarak ayrilabilmektedir. Karin doyurma, 6ncesinde a¢ olma durumuyla gelen ve istekle
yapilan bir eylemken bugiin gergek acikma hissinden uzaklasarak, kosullanmig 6giin
saatlerinde mideye hiikmedilerek ihtiyacin giderilmesi i¢in gerceklestirilen bir eylemi
yansitmaktadir. Deneyim keyfinde ise; temel bir ihtiyac, coklu duyusal uyaricilarla zevk
icinde haz alinarak karsilanmaktadir. Sosyal bir duyu olarak diisiiniilen tatma duyusu,
bir biitiin olan lezzeti ve o lezzetin algisim da etkilemektedir. Ornegin, tek basina
yenilen bir yemegin tat algis1 ile sevdigin kisilerle birlikte sosyal bir ortamda yenilen
yemegin tat algis1 farklilik gostermektedir. Sosyal ortamda, stresli, iizgiin, yalmz ve
mutsuz bir ruh hali igerisinde olmasi, yedigi yemegin tadini etkiledigi gibi, yemekten
zevk almasini da olumsuz yonde etkilemektedir (Deveci, Deveci, & Avcikurt, 2017).
Sofra bagkalariyla paylasilan sosyal bir alani temsil etmektedir. Sosyal alandaki
giindelik yagsamin ayrilmaz bir parcasi da yemek Ogunleridir. Toplu olarak
sosyallesebilmenin aralikli zamanlarin1 olusturmaktadir. Ayrica, 6giinlerin aci, tatli,
soguk, sicak, sivi, kat1 (Beardsworth & Keil, 2011) gibi eslestirmelerden olusmasi ¢oklu
duyular1 harekete gecirerek zengin bir lezzet deneyimi de yasatmaktadir. Tadin
algilanmasi, diger duyularin yardimiyla miimkiin olmaktadir. Ciinkii tat duyusu ¢oklu
duyulardan etkilenmektedir. Gérme duyusu; renk, estetik, uyum ve yogunluk durumu
ile isitme duyusu; ses, tazelik, ¢itirti, kitirt1 ve gevreklik ile dokunma duyusu; sicaklik,
sogukluk, yumusaklik ve dokusallik ile koku duyusu ise; tazelik, ferahlik, hosluk vb ile
tat algisin1 etkilemektedir (Ustaahmetoglu, 2015).

Kimyasal duyulardan koku ve tat arasinda ayrilmaz bir bag bulunmaktadir.

Lezzetin olusmasinda ve tadin algilanmasinda etkili olan koku ve tat iligkisine de
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deginmek uygun olacaktir. Tat deneyiminde tatma ve dokunma yaklasik %20
etkiliyken, koku ise %80 etkili olmaktadir. Tadin alinabilmesi i¢in kokunun mutlaka
aktif olmasi gerekmektedir. Bu durumu en iyi anlatan Orneklerden biri, burun
kapatildiginda agza alinan nane esansli vb bir sekerin tadi higbir sekilde
hissedilmezken, burnun aniden agilmasiyla giiclii vurucu bir tat hissedilmektedir.
Burada olan sey, havadaki koku molekiillerinin burnun st kisimlarindaki alicilara
tasinmasi1 ve oradan da beyinde islenmek iizere sinyaller gondermesi saglanmaktadir.
Bu tat deneyimi lezzet algisinin biitiiniinii olustururken, ayn1 zamanda da koku duyusu
olmaksizin tek bir tat duyusuyla ne yenildiginin bilinmesinin miimkiin olunamayacagini
da gostermektedir. Nezle veya grip olundugunda koku aliminin gergeklesemedigi
durumlarda, burun islevini yerine getiremediginden yenilen ve igilenlerden hicbir
sekilde tat alinmamaktadir. Tat ve koku birlikteliginden koku ¢ikarildig1 zaman, geride
kalanlarda ise bir anlam yakalanamamaktadir. Aymi sekerlilikte, tuzlulukta veya
eksilikte ya da setlikte bir yiyecek tiiketilebilir fakat yenilen seye armut, ¢ilek, kahve,
elma gibi isimlerin takilmasina sebep olan sey ise o damak {izerinden yiikselen kokuya
karsilik gelmektedir ve bu koku da aroma olarak adlandiriimaktadir. Aroma, bilinenin
aksine sadece yapay olarak {iretilmis besin kokularindan olusmamaktadir. Dogal olarak
her Urliniin, malzemenin bir aromasi vardir. Omegin, cilegin 1sirilmasi ile damaktan

uyarilarak gelen molekiiller aromaya karsilik gelmektedir (Ozan, 2019).

Tat ve koku arasinda bir uyum olmasinin yani sira, aralarinda baglamsal bir
iliski de s6z konusudur. Farkli algilanan tatlar baglamsal manipiilasyona ugramaktadir.
Bu tat farkliliklarindan kisaca bahsetmek uygun olacaktir. Kokunun tat {izerinde gorev,
uyarict ve kisi odakli etkisi bulunmaktadir (Yaparel & Elmaci, 2016). Bu etki ise
bilginin kodlanmasi sirasinda yer alan baglamsallig: (iliskiler ¢ergevesi, context) ortaya
cikartmaktadir (Ciiceloglu, 2012). Bir parca ¢ikolata disaridan koklandiginda normal bir
koku skalasinda hissedilmektedir. Ancak dilin {izerine yerlestirildiginde ise, agiz
icindeki bilesenlerle (sicaklik, tiikiiriik vb) infiize olarak, aromanin ortaya ¢ikmasini
saglamaktadir, ve ¢ikan aroma ile de koku ve tat daha fazla hissedilmektedir. Ayn1 sey
bal i¢in de gegerlidir. Dis ortamda bal’in kokusu neredeyse yok denecek kadar azdir ve
hafiftir, ancak agza alindig1 anda gii¢lii bir aroma olusturmaktadir. Molekiiller burun ve
agiz icinde farkli ortam ve 1s1 ile ¢ozildiikleri i¢in, bu baglamsal farkliliklara neden

olmaktadir. Aynm1 zamanda, agiz iginde yasanilan tat, kokuya nazaran ¢ok daha zengin
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ve giiglii bir deneyim yasatmaktadir. Bu dogrultuda kavramsal olarak, mevcut olan bes
temel tat duyusundan biri olan aci duyusunda, Onemli bir dil (lisan) sorunu
yasanmaktadir. Aci, baglamma gore yakicit acit ve bitter acis1 olarak ayrilmaktadir,
ancak bugiin bu iki durum ayni kulvarda tanimlanmaktadir (Ozan, 2019). Soyle ki, bir
biber ile greyfurt acisina tek bir aci ile karsilik verilmektedir. Halbuki biber acis1 yakict
aciy1 karsilarken, greyfurt acisi ise bitter (kinin) acisin1 karsilamaktadir. Yakici act bir
tat olmamakla birlikte yalnizca yanma yanilsamasidir. Ornegin, ¢ok sicak ve ac1 olan
corbaya agzim yandi tepkisi verilmektedir. Burada ¢orbanin sicakligi ile yakict aci, tek
bir ac1 baglaminda kullanilmaktadir, ancak sadece yanma yanilsamasidir. Corbanin

sicak olmasi dilde kalici bir iz birakirken, ac1 olmasi herhangi bir iz birakmamaktadir.

Aclik ile koku iliskisi, en az yakict ac1 kadar etkili bir deneyim olusturmaktadir.
Aclik, gereken besinin alinamamasindan olusan fizyolojik bir durumdur (Kanik, 2016).
Ag¢ olma veya olmama durumu ise, kisinin kokuya karsi duyarliligini olumlu veya
olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Soyle ki, kisi a¢ olma durumunda yemek
kokusundan memnun olurken, asiri tok olma durumunda ise memnun olmamaktadir
(Kesici, 2012). Koku ve tat birlikteliginde de baglamsal bir algi bulunmaktadir.
Ornegin; Pisirilen bir gidanin iizerine domates ve sarimsak birlikteligi uyumlu bir
kompozisyon olustururken, ayni birliktelikteki sarimsagin kokusu sosyal bir ortamda
itkisellik yaratabilmektedir. Clinkii lezzet deneyiminden sosyal bir olguya gecis
yapilarak baglam degismistir. Lezzet dilin duyularla olan iliskisinden meydana gelen
kiiltiirel bir olgudur ve beslenmenin Otesine ge¢ildigi an farkli bir¢ok deneyimi

yasatmaktadir.

2.4.1.3.4. GOrme

Insanin yeryiiziinde ne kadar bir siiredir bulundugu kesin olarak bilinmese de
yaklasik olarak 200 bin yil kadar geriye uzanan bir tarihten bahsedilmektedir. Insan o
donemde somut olan ger¢ekligin emarelerini kullanarak, hi¢ var olmayan soyut seyleri
magara duvarlarima ¢izmistir (Canan, 2018). Burada somut olan gergekligin
kullanilmasi, gorme duyusu ile aktiflestigi i¢in insanin hayat1 boyunca sekillere anlam
yuklemesinin baslangi¢c noktasini olusturmaktadir. 16. yiizyila kadar hakim olan isitme
duyusunun yerini, matbaanin icadi ile gérme duyusu almistir (Ong, 2005). Rénesans

doneminde bes duyu hiyerarsik olarak, gorme, isitme, koku, tat ve dokunma olarak
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siralanmugtir. Bat1 kiiltiiriinde, gérme duyusu diger duyulardan daha soylu olarak kabul
edilmis olup modernizm Oncesi zamanda da goérme ile isitme duyusunun akilcil eril
duyulari, dokunma, tat ve kokunun ise disil duyular1 yansittigi goriilmistiir. René
Descartes ve Aristoteles gormeyi, duyularin en evrensel ve soylusu olarak kabul
ederken (Pallasmaa, 2011), Platon ise, insana bahgedilmis en biiyiik hediye olarak
degerlendirmistir (Yazic1 & Alp, 2017). Felsefeci ve sosyolog Luce irigaray ise,
feminist kuramlar ve toplumsal semboller Uzerinden duyular hiyerarsisi yoniinde
algilanmis durum saptamalar1 yapmustir. Irigiray duyular arasinda dokunma duyusunu
Onemsiz goriirken, eril ve disilik bakimindan eril kisilerin bes duyu iginde gorme
duyusuna disil kisilerden daha ¢ok dncelik verdigini vurgulamistir. Erkekleri aydinlik
ve akli Olgiitlerle tanimlarken, kadinlar1 ise duygusal, karanlik ve renkli olarak
tanimlamistir (Ozan, Kokular Kitabi III Kiiltiirler 3. Basim , 2010). Modernizm
sonrasinda suibjektif olan goérme eylemi (Sirin, 2013), bilinilenin aksine gozlerde degil
de bellekte olugmaktadir. Gorme eyleminin baslamasiyla birlikte, beyin giin icerisinde
aktif olan her seyi algilayip, daha sonra kullanmak iizere filtreleyerek kaydetmektedir.
Boylece beyin tarafindan algilanan her sey birer gorsel uyarici olarak bellekte
kodlanmaktadir. Viicuttaki duyu alicilarinin yaklasik olarak %70’i gorme sistemi ve
onun algilayict duyusu olan siirekli hareket eden gozlerde bulunmaktadir (Canan, 2018).
Goz, gorebildigi her cismi bigimlendirerek anlamlandirmaktadir. Ornegin ¢ogu insan

tarafindan gokytiziindeki bulutlar farkl sekillere benzetilmektedir.

Gorme duyusu anlik olan alan algisinin  disinda, diger duyularla da
iligkilendirilmektedir. Dokunma duyusu, goriilen seyin anlamlandirilmasinda etkili olan
duyulardan biridir. Duyular arasinda her ne kadar gérme duyusuna oncelik verilse de,
gorsel gbzlem ¢ogu zaman dokunmayla dogrulanmaktadir. Goriilen her seye, dokunma
ihtiyact duyulmaktadir. Ornegin bir magazadan hicbir seye dokunmadan gikmak
neredeyse imkansizdir. Yasanmis olan her deneyimde, ¢ogu zaman gérme ve dokunma
duyusu birbirini tamamlamaktadir. Ozellikle de ¢ocuklar yetiskinlere nazaran daha gok
seye dokunma ihtiyact duymaktadir. Ciinkii gordiiklerini dokunarak hissetmeleri, o seyi
anlamlandirmalarina yardimei olmaktadir. Go6z, uzaklik ve ayriligin dokunma ise
yakinlik, ictenlik ve sevecenligin organi olarak betimlenmektedir. Etkiselligi kuvvetli
olan duygusal deneyimler esnasinda, ¢ogu zaman uzaklik yaratan gérme duyusu devre

dist birakilabilmektedir. Soyle ki; miizik dinlerken, diis kurarken, korku aninda ya da
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lezzetli bir yemegin tadina bakarken gozlerin kapatilmasi, gérmenin keskinligini
yumusatarak derinlik saglamakta ve dokunsal diislemi davet etmektedir (Pallasmaa,
2011). Golgeye 6vgii kitabinda Junichiro Tanizaki, gérme duyusu ile dokunma duyusu
arasindaki iliskiyi goélgelere dayandirdigi Japon mutfaginin (Tanizaki, 2019) geleneksel
bir tatlis1 olan Adzuki (azuki) Yokan (Tagpmar & Demirkol, 2019) ile agiklamaktadir.
Resim 15’de izlenebilir.

Resim 15: Geleneksel Adzuki Yokan (Japon sekerlemesi)

Red Been Paste (Hon-neri Yokan Yunu Yokan Matcha Yokan

Kaynak: https://tokiwagi-yohkanten.com/en/

“Yokan, vernikli bir tabakta sunuldugunda, odamin karanlhig dilinizde erir adeta.”

Gozdeki retina katmaninda sadece ii¢ ¢esit uyarict hiicre tarafindan algilanan
kirmizi, mavi ve yesil renkler, yasamin her alaninda gérme duyusu ile biitiinleyici bir
uyum olusturmaktadir. Goriilen her seyin bir rengi vardir. Sadece bu ii¢ hiicre verilerini
bir araya getirerek birlestiren beyin, farkli kombinasyonlar olusturarak milyonlarca
rengi gorebilmektedir (Silvertown, 2018). Renk ile ilgili ¢alismalarin ilkinin Newton’la
basladig1 kabul edilmektedir. Renkler, gorsel alginin yasandigi cevresel etki alanim
olusturmaktadir. Biitiin olan goriintlide sadece bir parcayi olusturan gorsel algi,
goriilenden daha fazlasini icermektedir (Derman, 2009). Bu sebeple renkler, kisinin
i¢sellestirdigi duygu yogunlugunu disa aktarmada etkili bir iletisim araci olarak
goriilmektedir. Rengin sezgilerle biitiinsel bir bilim oldugunu savunan Goethe ‘Renk
Ogretisi’ kitabinda rengi; cevreyle olan iliskisinde anlasilir, net, gozii anlamli kilan ve
gorme duyusuna hitap eden en temel doga olgusu olarak tanimlamaktadir (Goethe,
2013). Ayn1 zamanda, renklerin nesnelerle olan iligkisini kimyasal, goziin reaksiyonu ile
olan 1iliskisini fizyolojik, algilanabilmesi agisindan ise fiziksel olarak ii¢ alanda
nitelendirmistir. Goethe’nin renk teorilerinden etkilenen {(inlii ressam Wassily

Kandinsky (1866-1944) ise, renklerin nitelikselligindeki sicak — soguk, agik — koyu gibi
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karsitliklar1 hayata gecirerek genis ve cesitli olan sanatini ortaya koymustur (Avct,
2014). Bugiin ise, gastronominin ¢alisma alaninda oOzellikle molekiiler tabak
sunumlarinda ve display ¢alismalarinda ¢ogu sef ve performans sanat¢ist Kandinsky’nin
tablolarindan ilham almaktadir. Ayrica renklerin giiciinii ve her rengin bir hikayesi

oldugunu; “Renk ruhu dogrudan etkileyen bir giictiir”’ sozleriyle vurgulamistir

(Kandinsky, 2008).

Koku duyusu ne kadar manipiilasyona acik bir duyu ise, gorme duyusu da o
kadar agiktir. Kisi gdziinii actig1 andan itibaren, giin i¢inde sayisiz gorsel iletilere maruz
kalmaktadir. Olumlu veya olumsuz bu mesajlar, her ne kadar farkli etkiler yaratsa da,
insanlart siirekli olarak etkiledigi de bir gercektir. Temel duyular arasinda gorme

duyusunun baskin oldugu diistiniilmektedir (Krishna, 2012).

2.4.1.3.5. Dokunma

Dokunma duyusu, her ne kadar Ronesans doneminde bes duyunun hiyerarsik
siralamasinda en alt duyu olarak kabul edilmis, kiiltiir ve uygarlik acisindan ikincil
duyular igerisinde yer almis ya da toplum icerisinde kiiltiirel kodlar tarafindan
bastirilmis olsa da, dokunsalligin &nceligini olusturmaktadir. Insan ilk dokunsal
deneyimini daha diinyaya gelmeden ana rahminde gergeklestirmektedir. Bebegin
plasebo sivist icerisindeyken uyarilan ve gelisen ilk duyusu olan dokunma, kontrolii,
giiveni ve ¢evreye karst korunakli bir yapir olma o6zelliginin baslangicini
olusturmaktadir. Her bir duyu dokunma duyusunun uzantisidir ve duyular bedenin
Ozgiinlesmis halini olustururken, duyusal deneyimler de dokunma bi¢imini
olugturmaktadir (Berger, 2018). Dokunma duyusu, diger duyular tam olarak islevini
gosteremediginde deneyimleri arttirabilme 6zelligine sahiptir (Krishna, 2012).
Dokunma, sosyal bir iletisim araci olarak yasanmis deneyimin temelini olusturmaktadir.
Ozellikle ikili iliskilerde dokunma duyusu, zihin ve duygu arasindaki farkh
etkilesimlerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Yapilan arastirmalarda, ¢oklu duyular
uyaran (géze hos goriinen veya hos kokusu olan) nesnelere dokunma ihtiyacinin daha
fazla oldugu belirtilmektedir. Peck ve Wiggins bu konu lizerine yapmis olduklar1 bir
doku ile geri kalani ise normal sertlikte bir kagit tabakasiyla kaplatilmistir. Dagitilmig

olan brosiirlerden, yumusak dokulu brosiirleri alan kisilerin, diger normal kaplamali
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brosiirii alan kisilere oranla daha fazla miize liyeligi yaptirdiklar1 goriilmiistiir. Boylece,
dokunsallig1 iceren bir mesajin dokunsalligl icermeyen bir mesajdan daha ikna edici

oldugu sonucuna ulagilmistir (Peck & Shu, 2009).

Kisi bir nesne lizerinde dokunma olanagi buldugunda ve dokunma eylemini
gerceklestirdiginde, duyusal uyaricilarin da etkisiyle duygusal bir bag kurmaktadir
(Krishna, 2012). Bir sekilde yasantisal deneyim ile bireysel deneyimi dokunma duyusu
tizerinden biitiinlestirilmektedir. Bugilin 6zellikle duyusal pazarlama alaninda yapilan
arastirmalarda dokunma duyusunun daha 6n planda oldugu belirtilmektedir. Ornegin
dokunsalligin internet satislart tiizerindeki etkisini vurgulamak icin 199 kisinin
katilmryla gerceklestirilen deneyde, katilimcilarin yarisina iiriinlere dokunma firsati
verilirken, diger yarisina ise kapali bir cam arkasindan inceleme firsat1 verilmistir. 11k
grup dokunma hissi ile daha kendinden emin ve net kararlar verirken, diger grupta ise
endise ve hayal kiriklig1 beklentisi goriilmiistiir (Peck & Childers, 2003). IKEA
magazasiin yapmis oldugu bir uygulamada ise sirket, miisterilerine satisa sundugu
yataklarinda daha uzun bir dokunma deneyimi yasatmak i¢in magazalarinda bir gece
konaklama teklifinde bulunarak, uzun siireli bir dokunsalligin karar vermeyi olumlu

yonde etkiledigini gostermistir (Akillibas, 2019).

Cilt, bir viicuttaki en biiyiik organdir ve ayni zamanda en hassas duyusal
reseptorlerden olusmaktadir. Bedenin kalkanini olusturan cilt, viicut agirliginin yaklasik
%15’ini olusturmaktadir. Fiziksel bir farkindalik olup ancak dokunma hissi ile
gerceklesmektedir. Dokunma hissi; derideki somatosensoriyel sistem olarak bilinen
biiyiik bir sinir uglar1 ve dokunma uyaricilar: tarafindan kontrol edilmektedir (Web_24,
2017). Viicutta, dokunma ile uyarilan baski, titresim (dokunma), ac1 ve sicaklik hissini
belirleyen, farkli yollarla gruplasmis ¢ok sayida duyusal reseptér bulunmaktadir. Bu
uyarict hiicreler ise birbirleriyle devamli iletisim igerisinde olmakla beraber,
birbirlerinden farkli olarak da etkilesim gdstermektedir (Ciiceloglu, 2012). Insanlar,
sicaklikla ilgili net bilgi veren duyusal reseptorlere sahip olmamaktadir, yalnizca ani
olan fiziki degisimleri hissedebilmektedir. Ornegin bir elin aniden soguk bir sudan sicak

bir suya gecisinde, anlik bir sicaklik degisimi hissedilmektedir.

Dokunulan seyi bilmek, diger duyularin genisletilmesiyle miimkiin olmaktadir.

Dokunulan1 gérmek, yapisini, seklini ve sicakligini hissetmek i¢in gereklidir ki bebekler
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gordiikleri her seye dokunma hissi ile yaklagsmaktadir. Sabit bir yerlesme bolgesi
olmayan ve viicudun her yerine yayilmis olan dokunma duyusu hiicreleri, ¢evreyle
duyusal bir uyum igerisindedir. Soyle ki, giindelik hayatta dokunma duyusunu
kullanmamak miimkiin degildir ve giin boyunca, viicut sicakligimin hissi, cevresel
tepkiler, maruz kalinan onca farkli ses, tadilan lezzetler ve gozlemlenen binlerce sey
duyusal bir uyum olusturmaktadir. Ornegin, viicudun giysilere adapte olma durumu,
giiriiltiinlin bir siire sonra normallesmesi veya kokunun duyarsizlasmasi gibi daha

bircok sey duyusal bir uyumun gostergesidir.

Insanin diger insanlarla kurdugu temas ya da bir bedenin diger bir bedene
yakinlagmasi toplumsal bagi ve diizeni de simgelemektedir. Boylece dokunabilirlik ¢cok
yonlii algisal deneyimi beraberinde getirmektedir, ancak guniimiizde goérme giiciinlin
yan1 sira dokunma ve hareket etme yetilerinin, teknolojik gelismeler tarafindan
sekillendiriliyor olmasi, dis diinyayla kurulan algisal iliskiyi etkilemektedir (Kara,
2013). Bu durumu hayatinin merkezine adapte eden ve The Colors of Darkness isimli
odilli belgesele konu olmus Tiirk ressam Esref Armagan ise; gérmeden gormeyi
basararak resim yapabilmektedir. “Ressam olup resim ¢izmek gibi bir hevesim yok,
benim hevesim yasadigim diinyayr tamimak” diyen ve dogustan gorme engelli olan
Armagan, 6 yasindan itibaren sadece nesneleri merak ederek anlamlandirmaya
calismistir (Ozdemir, 2019). 12 yasina kadar da nesneleri elleri yardimiyla dokunarak
incelemis ve sonrasinda resmetmeyi basarmistir. Cengiz Ozkarabekir imzali belgesel
filminde Armagan, ilk ¢izdigi seyin kelebek oldugunu, herhangi bir resim egitimi
almadigim1 ve kendi c¢abalariyla sorarak, dokunarak o6grendigini ifade etmektedir.
Dokunmanin tiim olgularindan yararlanan Armagan, parmaklariyla géren adam olarak

anilmaktadir. Resim 16’ da izlenebilir.

Resim 16: Esref Armagan, Gormeden Goren Tiirk Ressam

Kaynak:https://www.enpolitik.com/haber/151751/dunyayi-parmaklariyla-goren-ressam-esref- armagan.html
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Soyle ki, dokunma duyusunun gérme yetenegi olmayan bir kisi i¢in 6nciil duyu haline
gelmis olmasi birgok arastirmayr da beraberinde getirerek, Harvard Universitesi
blinyesinde bilim insanlari Armagani incelemislerdir. 1,5 saat aralikli olarak 8 saat
suren taramalar sonrasinda Armagan’in durumu hakkinda; Normal olarak géren insanlar
bir seye baktiginda gorsel alanda bir hareketlenme olmaktadir. Armaganda ise, eline
aldig1 bir nesneyi ¢izmeye basladig1 andan itibaren duyusal olarak gorsel alani, goren
insanlarin kullandig1 alan1 hareketlendirmektedir (Ozkarabekir, 2019). Boylece parmak
uclar1 gbz vazifesini tstlenmistir. Cok sensorlii bir diinyada yasamaktayiz ve beyin
cevreyi anlamak igin siirekli olarak farkli duyusal modeldeki verileri birlestirmektedir.
Bu da bes duyudan biri olan dokunma duyusu, dokunsallik yonelimini ve kisinin
dokunma istekliligini veya tercihini yansitan bireysel farkliliklar1 meydana

getirmektedir (Peck & Childers, 2003).

2.4.1.3.6. Isitme

Onciil duyulardan biri olan isitme, kiiltiir ve uygarligin temelini olusturan dil ile
biitiinsel bir yapi olusturarak meydana gelmistir (Ciiceloglu, 2012). Havada bulunan
molekiillerin meydana getirdigi ses dalgalarmin kulakta bulunan reseptor hiicrelerini
uyarmast ile olusan sesin algilanmasi ise, isitme olayini gerceklestirmektedir. insanoglu,
bedenine kodlanmis isitme sistemi sayesinde yasami boyunca siirekli olarak dis
cevredeki tlim olaylardan istemli veya istemsiz bir sekilde bilgi sahibi olmaktadir.
Arkeoakustikeiler aragtirmalarinda sesin, insanlar tarafindan tarih Oncesi c¢aglarda,
yasama ve siginma mekani olan magaralarda evrildigini kesfetmislerdir (Cook, Pajot, &
Leuchter, 2008). Magaralarin karanlik ve sessiz olmasimnin yani sira 6zgun, akustik ve
karakterli bir yer olmasi, yankilanan seslerin yogunlasarak bir iletisim agina
doniismesini  saglamaktadir (Reznikoff, 2017). Magara derinliklerine gidildikge,
meydana gelen yogun ve giiclil ses titresimlerinin yol bulucu bir sonar gibi kullanilmasi
belirli noktalarda seslerin farklilagmasi ve her sesin bir resme karsilik gelmesi insanlarin

sesi, isitsel bir iletisim olarak kullandiklarini gostermektedir (Hendy, 2016).

Cevrede bilingli veya bilingsiz ¢ikartilan bir¢ok sesten, insan duyusal olarak
olumlu ya da olumsuz bir sekilde etkilenmekte ve kisi, tim duyularin1 harekete
gecirecek uyaricilarin birbirleriyle uyumlu olmasi gerektigine de inanmaktadir. Bu
noktada Van Egmond, sesleri sonu¢ odakli (bilingsiz) ve kasith (bilingli) seklinde iki

boyutta ayrim yaparak incelemistir. Sa¢ kurutma makinesi, motor sesleri, elektrikli
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slipiirge ve makine kapaklarindaki agma — kapama sesi gibi birgok elektriksel ve manuel
diizenekteki sesler sonu¢ odakli yani bilingsiz sesleri olustururken (Ozcan & Egmond,
2012); mikrodalga firinlardaki siire bitimindeki uyar1 sesi, su isiticilarindaki kaynama
sonrasindaki ses, saatteki alarm sesi vb gibi tasarlanmis sesler ise kasith yani bilingli

sesleri olusturmaktadir.

Gestalt kuraminda her ne kadar insanin dis ¢evreye iliskin bilgilerinin %85’inin
gorme duyusu ile edinildigi kabul edilse de (Yavuz, Akbulut, & Sik, 2017), en az gérme
duyusu kadar etkili olan isitme duyusu da verisel algilamay1 desteklemektedir. Ornegin,
herhangi bir yerdeki ses (miizik, insan, hayvan vb) o yer hakkindaki algiy1
sekillendirmektedir (Caglayan, Korkmaz, & Oktem, 2014). Ne kadar fazla coklu duyu
aktiflesirse, algilama da o kadar rasyonellesmektedir. Tipki gérme ile tat arasindaki
iliskide oldugu gibi, goriilen ile goriilenin sesi arasinda bir uyumluluk beklenmektedir.
Soyle ki, Iri bir kdpegin ince ve alcak bir sesle havlamasi insanlarin beklentisini
karsilamamaktadir. Ciinkii  kopegin yiiksek bir sesle havlamast gerektigi
distiniilmektedir (Durmaz, 2018). Boylece insanlar tarafindan ses sembolik anlamiyla
nitelendirilmistir. Taze olan bir cipsten ¢ikan ¢itirt1 ses beklentisi de sesin sembolik
anlamiyla nitelendirildigini gostermektedir. Buna gore kisi, yaklasan sesi gorsel algiyla
gelen uyarici verilerle tahmin etmektedir. Buda gegmisten bugiine insanlarin, yasamlari
boyunca kimlikleri ve inanglar1 dogrultusunda duysal 6nemi olan sesi sembolize etmek

i¢in nesiller boyunca ¢aba harcamis olduklarini géstermektedir (Hendy, 2016).

Verisel algilamay1 destekleyen isitme duyusu, sesin meydana gelme oraniyla
paralellik gostermektedir. Dis diinyadaki cogu sey sinirsiz bir sekilde ses ¢ikarmaktadir.
Sinir1 olmayan bu ses topluluklarina insan ister istemez, iyi veya kotii bir sekilde maruz
kalmaktadir. Insanin her alaninda var olan ve ¢ogu deneyimini etkileyen, yersiz sesler
biitiinliigli olarak adlandirilan giiriiltii kavramindan da kisaca bahsetmek uygun
olacaktir. Tarih boyunca sevinglerle, {iziintiilerle, dramlarla ve trajedilerle dolu bir
sistemin pargasini olusturan giiriiltii, seslerin kavgacisi olarak siirekli hayatin iginde yer
almaktadir. John Cage bu kavgaciyl; “Nerede olursak olalim duydugumuz sey ¢ogunlukla
giiriiltiidiir. Onu gormezden geldigimiz zaman bizi rahatsiz eder, dinledigimiz zaman ise
buyiiler” (Hendy, 2016) s6zleriyle agiklamistir. Giiriiltiiniin ¢ok fazla sey barindirdigini

sOyleyen Alman bilim insan1 Hermann von Helmholtz’a gbre giiriiltli, “Sanki birbirine
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karisarak kargasaya yuvarlanan sesler” butiinligiidir. Cevresel bir eylem olan ve 19.
ylizyildan itibaren etkisini gostermeye baslayan giiriiltii, insanlarin tahammiil derecesini
ve endiistriyel verimliligini zorlayan bir sistemi olusturmaktadir. Bugiin ise, sehirlesme,
gelisen sanayi ve artan niifus kontrol edilemeyen bir giiriiltii sisteminin pargalarini

olusturmaktadir.

Insanoglu avecilik ve toplayiciliktan bugiine, sanayi sonrasi gelisen ve degisen
haberlesme toplumuna dogru bir evrilme siireci geg¢irmistir. Bu siiregte insana 6zgi
duygu ve disiincelerin disa aktarilmasinda pek ¢ok duyumsal ve duygusal uyaran
yardime1 olmustur. Insanin dis diinyayla olan iletisiminde ge¢miste de, bugiin de énemli
bir rol oynayan ve hayatin her déneminde etkili olan miizik kavramindan bahsetmek
uygun olacaktir. Tiirk Dil Kurumunun sozliigiinde, “Birtakim duygu ve diigiinceleri
belli kurallar c¢ercevesinde uyumlu seslerle anlatma sanati” (TDK, 2011) olarak
tanimlanmis olan miizik, diinyanin her yerinde ayni anlami tasimaktadir. Ilkel caglarda
fark edilen mizik, M.O. 3. yiizyil’a kadar iyilestirici misyona sahip hekimlerin, kot
ruhlar1 uzaklagtirmak i¢in kullandiklar1 tedavi yontemleri arasinda yer almaktaydi
(Coban, 2005). Fransizca ‘musique’ sozciigiinden alinan miizik kelimesinin (Web_25,
Anonim) koékeni, eski Yunan mitolojisinde sanat tanrigasi olarak bilinen “Mousa”, yani
sanatsal mikemmeliyeti temsil eden ilham perilerinden gelmektedir. Kimi kaynaklarda,
“calisma”, “hafiza” ve “sarki” icin ilham veren ¢ periden bahsedilse de (Oztiirk O. ,
2016), yaygin olarak bilinen hikayelerde dokuz tane olduklarindan bahsedilmektedir
(Durmaz, 2018). Miizigin bu sekilde Musalar tarafindan kutsanmig olmasi, bugiin

geldigi noktadaki giiciiniin kaynagini olusturmaktadir.

Insanligin ortak dili olarak kabul edilen miizik, evrensel biitiinliigii, sosyal
biitlinlesmeyi, kiiltiirel birligi ve kimliksel iletisimi temsil etmektedir. Ayni1 zamanda
yapisal olarak miizik, ¢oklu anlam ve yorumlama gerektiren bir olgudur. Sdyle ki,
miizigin duygulart aninda aktarmasi ve hissettirmesi, gergekleri oldugu gibi yansitmasi
ve mesajlar1 iletirken unutulmayacak sekilde akilda kaliciligi saglayici ozelligi
bulunmaktadir (Cook N. , 1999). Miizigin kendini her ortamda hissettirmesi, belirli bir
zaman diliminin olmadigimi gostermektedir. Ancak her sesin, her titresimin, her
melodinin biitlinlestigi anlar miizigin yogunlugunu bir par¢a daha hissettirmektedir.

Oliimdeki agit, mutluluktaki ¢iglik, yemekteki ses, ibadet ¢agrisindaki ezan, 6fkedeki
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nara gibi pek ¢ok sey o andaki zaman biitiinliigiinii saglamaktadir (Aytekin, 2012). Bu
da miizigin ait oldugu cografyada toplumsal devrimselliklerle sekillenerek

mevcudiyetini ortaya koymaktadir.

Fizyolojik olarak, bir duyma ve denge organi olan kulak giinliik yasantida pek
cok seye gayri iradi bir sekilde maruz kalmaktadir. Duysal olarak kulaga gelen seslerin
dogru bir sekilde duyumsanmasi iletisimin devamliligi i¢in Onemlidir. Soyle ki,
Insanoglunun bir sese kars1 reaksiyon gdsterme yetisi, daha anne karnindayken annenin
kalp ritimlerini dinlemesiyle baglamaktadir (Durmaz, 2018). Dogumdan sonra ise, ses
dalgalarinin ¢ogu aktifligini yitirerek kisi sinirli seviyedeki sesleri duyabilmektedir.
Buna gore ise, insan kulagi yaklasik olarak 20 ila 20.000 Hz (hertz) arasindaki sesleri
duyabilme kapasitesine sahiptir (Ciiceloglu, 2012). Bakmak ile gormek arasinda var
olan aktiflik ve pasiflik iliskisi, isitsellikte de duyma ve dinleme iizerinden kendini
gostermektedir. Her daim aktif olan duyma eylemi pasif bir islem olarak kulaga gelen
ses reseptOrlerinin isitme sinirini uyarmasi ile kendiliginden olusmaktadir. Daha
kapsamli olarak disiplin ve yogunlagma gerektiren dinleme ise, beyinde gerceklesmekle
birlikte etkin olan ses topluluklariin bilingli olarak secilip ne sekilde degerlendirilecegi

konusunda ¢aba gosteren bir islemdir (Karaaslan, 1994).

Bir seyin kiside bir his olusturmasi i¢in ilk olarak kisinin ilgi alanina girmesi
gerekmektedir. Kavramsal olan ilgi alanina girebilmesi iginse, belirli bilgi uyaricilarina
(isaretler, sesler, titresimler vb) sahip olmasi gerekmektedir. Ciinkii bir sekilde
duyularin aktiflesmesi, dogru algilama i¢in 6nemlidir (Yavuz, Akbulut, & Sik, 2017).
Isitilen sesin baslangic noktasini saptamak, duyular arasindaki gegislerin mesafesini
anlamak igin 6nemlidir. Isitsel olarak tek tarafli bakilmadigi siirece, duysal organ
tizerinden ¢oklu duyularin uyarilmasiyla birlikte, dogru algilama gerceklesmektedir.
Oyle ki, gorme engelli olan ve seslerle goren adam olarak bilinen Daniel Kish
cevresindeki sesleri, yilizeyden sekip yansiyan ses parcaciklari olarak algilamakta ve sesi
uzaktan bir dokunma araci olarak kullanmaktadir (Hendy, 2016). Ciiceloglu’na gore,
gozleri kapali olan bir kisi, bir sesin nereden geldigini ses kaynaginin yoniinii isaret
ederek gosterebilir. Yapilan aragtirmalarda ise, bu olayin iki kulak arasindaki uzaklik ve
zaman iligkisinden kaynaklandigi sonucuna ulagilmistir. Bir ses ne kadar yankili olarak

isitme duyusuna ulastyorsa, o sesin baslangi¢ noktasi yani kaynagi da o kadar uzaktadir
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(Cliceloglu, 2012). Goriildugi tizere, ses topluluklari, miizik, duygular, ¢oklu duyular
ve yasanilan tiim deneyimler, her duyuda farkli etki alanlarini yansittigi gibi, isitme
duyusu da insanlar1 hem fiziksel hem de duygusal yonden yasamin her doneminde

yonlendirmektedir.

2.4.1.3.7. Sinestezi (duyum ikiligi)

Sali glinlinii tanimlamak ya da si notasinin rengini bilmek veya en son yenilen
lezzetli bir boregin tadinin kdseli mi yoksa yuvarlak mi1 oldugunu sdylemek, biitiin bu
durumlar her ne kadar alisilmigin disina ¢ikilmig sdylemler olsa da c¢ogu insanlar
tarafindan kavramsallastirilip kabul edilmektedir. Kavram olarak sinestezinin tam
olarak genel gecer bir tanimi yapilamamaktadir. Bunun i¢in ayni kokten gelen ve
anlamsal olarak daha agiklayici olan anestezi teriminden bahsetmek uygun olacaktir.
Etimolojik olarak sinestezi, tibbi operasyonlardan once uygulanan aci hissedilmesini
Onleyen tibbi uygulama olan ‘anestezi’ kokiinden gelmektedir. Soyle ki, hissetmek,
algilamak anlamina gelen aestesia kelimesinin an olumsuzluk eki ile birlesmesinden
olusan anestezi, hissin kaybi, hissedememek anlamina gelmektedir (Glzeldemir, 2018).
Sinestezi ise, hissetmek, algilamak anlamindaki aesthesia kelimesi ile beraber, birlikte
anlamina gelen syn ekinin birlesmesiyle olusan, duyularin beraber algilanmasini ifade
eden bir terim olarak tanimlanmaktadir. Olaganda gézden gelen bilgilerin beynin gérme
bolgesine (oksipital Lob) gitmesiyle gorme olay1 gerceklesmektedir. Ancak duyum
ikililiginde, verilerin gérme bolgesine giderken ayni anda tat bolgesine de giderek,
goriilen seylerin tadin1 da hissetme durumu yani iki duyunun da birden hissedilmesi
ortaya gikmaktadir. Ornegin, sar1 renk agizda metal bir tat birakirken, kirmiz1 renk ise
sekerli bir tat hissine neden olabilmektedir. Cikolata yerken kulaga piyano sesinin
gelmesi, bir sarki dinlerken goziin 6niinde renklerin ugusmasi veya kadife bir kumasa
dokunuldugunda tavuk tadmin alimmasi gibi birgok sey sinestezik durumlar

gostermektedir.

Francis Galton’un 1880 yilinda naturel dergisinde duyum fenomeni tzerine bir
makale yayimlamasi, modern bilim insanlarinin sinestezi hakkinda bilgi sahibi
olmalarin1 saglamistir (Ramachandran & Hubbard, 2003). 1999 yilinda ise sinesteziyi
aciklayabilecek beyin siirecleri arastirilmaya baslanmistir. Davranigsal néroloji alaninda

yaptig1 genis kapsamli deney ve teorileriyle taninan Amerikali sinirbilimei Vilayanur S.
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Ramanchandran sinestezi lizerine arkadaslariyla yapmis oldugu bir ¢alismada, beyinde
harf ve rakamlarin sekillerini algilayan bolge ile renkleri algilayan bolge arasinda
capraz baglantilarin olabilecegini 6ne siirmiistiir. O nedenle bu durumdaki kisiler bir
harf veya rakam gordigliinde, ona karsilik gelen renkleri de gorebilmektedir
(Ramachandran & Hubbard, 2001). Sinestezinin bir hastalik m1, duyusal bir problem mi
yoksa psikolojik bir durum mu oldugu, ¢cogu arastirmacilar tarafindan tartigilmaktadir.
Bugiin, sinir bilimi ve psikolojideki gelismeler dogrultusunda sinestezi norolojik bir

durum olarak algilanmaktadir (Nursima, 2016).

Duyum ikililiginin, tiim yeni doganlarda siradan aktivitelerin aligilmisin
disindaki deneyimleri tetikleyerek, beyin gelisimi sirasinda yasanabilecek ailesel bir
durum oldugu disiniilmektedir. S6z konusu duyular oldugunda bebeklerin
beyinlerindeki bir¢ok bolgenin birbirleriyle siirekli iletisim halinde olmasi, sinestezinin
bebeklerde iist seviyede hissedildigini gostermektedir. Ayni zamanda, beyin
goriintiileme ve genetik yapi lizerine yapilan ¢alismalarda, zaman i¢inde gelisen insanin
birtakim genlerinin genetik mutasyon sirasinda degismesiyle beyinde bulunan g¢oklu
duyusal baglantilarin azaldig1 ve sinestezinin ortaya c¢iktigi sonucuna ulagilmistir
(Simner, et al., 2006). Niifus’un yaklasik olarak % 4’iinde iki veya daha fazla duyuyu
eslestiren insanlarin oldugu yapilan aragtirmalarda goriilmektedir. Ayrica ¢ogu insan bu
ozelliginin farkinda degildir. Ciinkii bebeklikten bu yana bu 6zelligi ile biiylimiis bir
kisi, durumundaki farkliligi algilamakta zorluk c¢ekebilmektedir. Ancak, yapilan
arastirmalarda, sinestezik kisilerin farkli olduklarinin farkina vardiklarinda, toplumsal
dislanmaya maruz kalmamak i¢in durumlarini sakladiklar1 goriilmiistir (Canan, 2018).
Duyum ikililigi, az da olsa herkes de gorilebilecek ndrolojik bir durumdur. Sinestezinin
kendiliginden olmas1 ve siradan tabii goriinen yapisi sebebiyle kisiler tarafindan olagan
bir durum olarak algilanmaktadir (Taybas, 2016). Soyle ki, bir ¢eki¢ goren kisi o
cekicin agir, soguk, cansiz, sert ve giriltili oldugunu zihninde rahatlikla
kavramsallastirabilmektedir. Ramachandran’a goére bu durum, ¢ogu sekillerde de
gorilmektedir. Kisi koseli ve daha keskin goruntliye sahip bir sekli, zihninde ses, renk
ve kelime olarak farkli algilarken, yuvarlak ve daha diiz olan bir sekli ise, daha farklh
algilamaktadir. Ornegin kisi 4 sayisini sar1 renkli goriirken, 6 sayisim kirmizi olarak ya

da gunleri G¢ boyutlu, haftalari ise renkli gorebilmektedir. Bu duyumlar digsal olarak ya
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da zihinde gii¢lii ve baskin izlenimler olarak tanimlanmaktadir (Dixon, Smilek, &
Merikle, 2004).

Bugiin yaklasik olarak 50’den fazla sinestezi tiiriiniin oldugu diisiiniilmektedir.
Ancak duyusal algisallik temel alindiginda sinestezi, duyularin dogrudan ge¢mesine
neden olmakla beraber daha {ist diizeyde baskin olan bilimsel uyaricilara da aracilik
etmektedir. Bu dogrultuda duysal ikililik temelde, c¢evresel uyarilar sonucu olusan
yansitmali (projective) ve uyaranlar ile hislerin bagdastirilma sonucu olusan baglantisal
(associatevie) sinestezi olarak iki formdan olugmaktadir (Simner, et al., 2006). Bu iki
form’un uzantilar ise, grafik-renk sinestezisi (grapheme-color synaesthesia), sozltksel
tatlandirma sinestezisi (lexial-gustatory synaesthesia), kromestezi (chromesthesia), say1
formu sinestezisi (number form synaesthesia), ses-dokunma sinestezisi ve dilsel-
kisilestirme sinestezisi  (ordinal-linguistic  personification) olarak kategorize
edilmektedir. Bu sinestezik algilama gruplar1 ise, sanat, tasarim, reklam, pazarlama,
gastronomi, mutfak sanatlari, resim, miizik, edebiyat, siir gibi pek ¢ok sanatsal alana
ilham kaynagi olmaktadir. Rus ressam Vasili V. Kandinski, Rus piyanist Aleksandr N.
Skryabin ve Fransiz sair Arthur Rimbaud’un yani sira Alman edebiyat¢i Johann Von
Goethe, bilim insanlarindan {inlii fizik¢i Richard Feyman, Nicola Tesla ve Vladimir
Nabokov gibi bir¢ok ismin sinestetik oldugu bilinmektedir (Danaci, 2019). Her ne kadar
sinestezi de algilar arasindaki baglantilar, koku alma ve tat gibi duyulari icerse de en sik
aragtirilan baglanti isitsel ve gorsel alg1 arasindadir (Deutsch, 2012). Duyum ikililiginin
¢ok yaygmn bir tiirii olan ve toplam popilasyonun % 1’ini kapsayan (Simner, et al.,
2006) grafik-renk sinestezisinde, kisiden kisiye farklilik gostermekte, harfler ve
rakamlar belirli renklerle iliskilendirilerek algilanmaktadir. Soyle ki, grafik-renk
sinestezisine sahip olan iinlii yazar Vladimir Nabokow 1962’de BBC’ ye vermis oldugu
roportajinda durumunu, “Buna renkle duyma diyorlar”, diye agiklamigtir. Roportajda
isminin bas harflerinin renkleri soruldugunda ise, “V soluk, seffaf bir tiir pembe, sanirim
kuvars pembesi deniliyor. Diger yandan N ise, grimsi-sarimsi bir yulaf ezmesi rengidir”
diye cevaplamistir (Conradt, 2013). Baz1 sinestezik kisiler gorsellestirdikleri sayiya
karsilik gelen rengin goriilenden daha canli oldugunu sdylerken, bazilari ise rengin daha

az canli oldugunu sdylemektedir (Ramachandran & Hubbard, 2001).
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Sinestezinin yaygin tiirlerinden bir digeri ise, seslerin renklerle iligkilendirildigi
kromestezidir. Tiim sesler (miizik, kus sesi, zil sesi, alarm sesi, havai fisek sesi vb) renk
olarak algilanmakta ve hepsinin de kendine 6zgii renk skalas1 bulunmaktadir. Miizisyen
olan Billy Joel sarkilar1 renklerle gordiigiinii, oyuncu Marilyn Monroe gorsel titresimler
olarak algiladigini, keman virtiiézii Itzhak Perlman ise notalar1 renklerle algiladigini
belirtmektedir (Canan, 2018). Hatta sinestetik ressam Melissa McCracken ise,
gordiiklerini degil duyduklarini resmettigini dile getirmektedir (Kap, 2019). Sinestezi,
Ozellikle yaratici islerle ugrasan insanlar i¢in 6nemli bir ilham kaynagini olusturmakla
beraber, bir sanat¢inin birbiriyle alakasi olmayan iki sey arasinda ¢ok rahat bir sekilde
bag kurmasini da saglamaktadir. Bdylece sinestezinin bir sebep olmaktan ¢ok, aslinda
bir sonu¢ olarak goriilebilecegi vurgulanmaktadir (Canan, 2018). Diger taraftan ise
bugilin bircok alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da gelismeler devamliligini
sirdiirmekte ve giin gectikge de yayginlasmaktadir. Bu degisim ve gelisimle beraber
sefler de artik bir sanat¢1 olarak goriilmektedir. Beraberinde ise bu alanda etkili olan
yaratici ve liretken olma anlayisi, seflerin de evrimsel degisimine katki saglamaktadir.
Insan yaraticth@min temelini olusturan ve somutlastirilabilen dogasi sebebiyle
gastronomi, iyi yemegi yapmanin digina g¢ikarak bes duyuyu birden kullanmaktadir.
Boylece, cok duyulu bir deneyim yasatan gastronomi alan1 bu durumda sinestezinin en
cok goriilebilecegi bir alan olarak goriilmektedir (Deroy & Spence, 2013). Aym
zamanda gastronomi alaninda yaratici ve yenilik¢i tarziyla bilinen {inlii sef Andoni Luis
Aduriz, menulerini “az ¢oktur” diye olusturarak sinestezi gastronomi baglantisina,
molekiiler gastronomi tekniklerini kullanarak, nehir tag1 goriiniimlii bir patates ortaya
cikarmistir. Burada ise sinestezinin temelini olusturan cok algili bir deneyimi, tat,
gorsellik ve dokunma duyulariyla sunmay1 amaglamistir (Aduriz, Perisé, Vergara, Lasa,
& Oliva, 2012).

2.5. YEMEGIN OTESINDEKI BUTUNSEL BiLiM
“GASTROFIZIK”

2.5.1. Kavram Olarak “Gastrofizik”

Yasamak, varlig1 siirdiirmek i¢in gerekli olan, yenilebilir ve beslenmeye elverisli her
tirlii besin maddesini olusturan gida (TDK, 2011), bilesikler, hayali ve yaraticiligi

yiiksek fiziksel olaylarla dolu biyolojik bir malzemedir. Gidanin kimyasal bilesimi ve
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fiziksel yapisi, agizdaki lezzet hissini olusturarak tadin genel algisini etkilemektedir. Bu
algi ile gelen, lezzet, fiziksel doku, agiz hissi, kimyasallik, agizdaki devinim, koku, tat,
yogunluk gibi bilesenlerin her biri karsilikli olarak kurduklar1 duyusal iliski ile tamamen
fiziksel bir bakis agisiyla gidalarin ¢ok Olcekli sistemler olarak ele alinmasini savunan
ve biitlinsel bilim olarak kabul edilen gastrofizik alaninin bilimsel temelini
olusturmaktadir (Vilgis, 2013). Yemek ve pisirme olgusu, fiziksel, kimyasal ve
biyolojik siireclerin karmasik formlarindan meydana gelmektedir. Yemek yapmak ve
yemek, ihtiyaglar dogrultusunda zevkin, memnuniyetin ve doyma hissinin temelini
olustururken, birgok alanda da yeni multi-disipliner bilimsel kavramlar olusturmaktadir.
Bu kavramlardan biri olan gastrofizik, gastronomi ile yemek pisirme arasindaki
etkilesimin bir pargasi olarak kabul edilmektedir. Gastronomi, iyi bir yemegin nasil
olmas1 gerektigi hakkinda bilgilere ulastirirken, gastrofizik, yemegin bir adim
ilerisindeki gastronomik deneyimlere ulastirmaktadir. Soyle ki gastrofizik, gastronomi
de yemek pisirmenin deneyimsel diinyasi hakkinda temel bir anlayis elde etmek
amaciyla lezzet algis1 ve hazirlama tekniklerinin bilimsel dogasini arastirirken,
gastronominin pratik yoniinii olusturan yemek pisirmeyi de, siradanligin Otesine
tasiyarak yiyecege deger katan faktorlerin ortaya g¢ikmasina yardimci olmaktadir
(Clausen, 2016). Fizik acisindan bakildiginda gastrofizik, deneysel gastronomi
diinyasinda, kimyasal bilesiklerin yani sira gida maddeleri, hazirlama teknikleri ve
mutfak hassasiyeti ile ilgili kimyasal reaksiyonlar ve doniistimleri olusturmaktadir
(Mouritsen & Risbo, 2013). Ayrica, gida ve yemek pisirme caligmalarinda ve fizik
alanindaki son teknolojilerle bilimsel metodolojilerin uygulanmasinda da yeni ve umut
verici bir alan olarak goriilmektedir. Buna gore gastrofizik, gida maddesinin
temelindeki yumusak madde fizigi ile kimya arasindaki iliski sonucu meydana gelen
bilimsel, biitiinsel ve gastronomi alaninda yeni ve ilging fizik ¢alismalarina ilham
kaynagi olan (Mouritsen & Risbo, 2015) ve molekuler temelli bir bilimsel disiplini

karakterize etmek i¢in ortaya ¢ikan bir alt disiplin olarak belirtilmektedir (Vilgis, 2013).

2.5.2. Bilinen Bilinmeze Gastrofizik’e Yaklasim

Gastrofizik kavrami, 2000’li yillarin basindan itibaren akademik ¢evrelerde
konusulmaya ve anlamlandirilmaya baglanmistir. Kavramsal olarak ilk 2005 yilinda

“New Science” adl1 bilimsel bir dergide deginilmis, beraberinde ise Danimarka Kraliyet
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Bilimler Akademisi tarafindan 2012 yilinda “The Emerging Science of Gastrophysics”
basligi altinda ilk uluslar arasi sempozyum gergeklestirilerek (Simsek, 2018) literatiirde
yerini almistir. Bu sempozyumda fiziksel, kimyasal, beslenme, psikolojik ve bilissel
bilimler gibi daha bir¢ok disiplin bir araya getirilerek, gastrofizigin tanimlanmasinda
yol gosterici bir misyon istlenilmistir (Risbo & Mouritsen, 2012). Ardindan 2017
yilinda bilim insan1 arastirmaci ve deneyimsel psikoloji profesorii Charles Spence’in
yazmis oldugu “Gastrophysics” yani “Yeni yemek yeme bilimi” adli kitab1 ile daha ¢ok

taninir ve duyulur bir kavram haline gelmistir (Bahar, 2019).

Spence bes temel duyunun birkaginin bir arada kullanildigi “goklu-duyusal”
deneyimlerin norolojik yonden etkilerini inceleyerek, bu deneyimlerin gastronomi
bilimine gastrofiziksel bir sekilde yansidigmi ileri siirerek gastrofizigi, yeni yemek
bilimi olarak tat almadan ziyade zihinde olup bitenlere daha fazla odaklanan,
gastronomi ve psikofizik biliminin bir kombinasyonu olarak ifade etmektedir (Spence,
2017). Psikofizik; fiziksel olaylar ve psikolojik olaylar arasindaki iliskileri konu edinen,
bir yonuyle fizigin diger yoniiyle de psikolojinin bir alt dahidir (Bayrakdar, 2018).
Uyarici ile algi arasindaki iliskinin bilimsel ¢aligmasi olan psikofizik, duyusal tepkilerin
nicellestirilip sayisal verilerle agiklanmasi, yani duygularin 06lgilmesi temeline
dayanmaktadir (Aml & Inal, 2017). Insanlarin duyumsal uyaricilarini ve bunlara
verdikleri tepkileri inceleyen ve gorgiil kuramlara dayandirmadan yalnizca kavramsal
sistemle kabul edilen yontemlerin butuniini olusturmaktadir. S6yle ki, bir uyaricinin
nesnel yani fiziksel o6zellikleri (sesin frekansi) ile bu 6zellige iliskin 6znel algisi (sesin
tiz-pes derecesi) arasindaki iliskiyi incelemektedir (Karakas, 2018). Gastrofizik, yiyecek
ve yemek pisirmenin fiziksel yoOnlerinin en kapsamli agiklamalarini sunmaktadir.
Gidalar1 malzeme goriingesinden inceleyerek, fiziksel unsurlarin gida biyofiziginde
kullanilmasina, doku stabilitesine ve doku emiilsifikasyonlar’daki faz doniisiimlerinden
fiziksel ve fiziko-kimyasal 6zelliklerine kadar odaklanarak pisirme isleminin altinda
yatan fiziksel ilkeleri yorumlamaktadir. Ayn1 zamanda, gida kimyasi, bilimi ve isleme
teknolojisi gibi koklu bilimlere dayanan molekiler gastronomi ile temelinde iyi yemek
yeme deneyimini barindiran gastronomi bilimini biitlinsel bir alan olarak ele almaktadir

(Mouritsen & Risbo, 2013).
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Gastrofizik kavrami arastirmacilar tarafindan bir¢ok farkli sekilde tanimlanmis ve
yorumlanmistir. Bir kisim arastirmaci gastrofizigi fizik, kimya, biyoloji gibi fen
bilimleri ile agiklarken, gastrofizik terimini Meshrama ve Goswami-Giri, disiplinler
arasi fizik, biyoloji ve kimya bilimlerinin yaninda gelismekte olan teknolojiyi kullanan
yeni bir bilimsel disiplin alan1 olarak tanimlamis ve gastrofizigin gida ile ilgili bilimleri
bir araya getiren, yumusak madde fiziginin biyofiziksel kimyasini ve molekiiler
biyofizigin temel ilkelerini géstermeyi amaglayan bilimsel bir ¢alisma alani oldugunu

da vurgulamistir (Meshram & Goswami-Giri, 2014).

Gastronomi agisindan yaklasildiginda ise, gastrofizik potansiyel olarak sinaat
yaraticiligini ve pisirmeyi karakterize eden sanati etkilemeden, gastronomiyi daha
bilimsel ve ilham veren bir yaklasima donistiiriilebilecek yeni anlayislari ortaya
cikarmay1 amaclamaktadir. Nasil ki biyofizik alani i¢in biyoloji temel bir yol gosterici
unsur ise, gastronomi de gastrofizik icin bir ilham kaynagidir. Ozellikle gidalarda ve
molekiiler gida ¢alismalarinda bir¢ok disiplin alani ile iliskilendirerek, farkli ¢alisma
alanlar1 ortaya gikarmaktadir. Ornegin, McGee nin yemek ve yemek iizerine yazmis
oldugu “On Food and Cooking” adli kitap ve Nathan Myhrvold tarafindan yazilan
“Modernist Cuisine” (modern mutfak) adli kitaplar, yeni bir standart’mn Onciiliigii
olmanin yani sira, gastrofiziksel bir yaklasimi barindirarak modernize edilmis mutfakta
uretilen miikemmeliyete dayandirilmaktadir. Bu dogrultuda ise, yiyecek ve yemek
pisirmenin diger her seyin yani sira fiziksel yonlerinin kapsamli bir sekilde agiklanmasi,

yemek yemeyi otesindeki bilime tasimaktadir (Mouritsen & Risbo, 2013).

Bilimin mutfakta yiizyillar boyunca gesitli noktalarda ara sira uygulandig1 kabul
edilse de son yirmi yildir uygulanan bilimin mutfak alaninda etkili bir sekilde
hissedildigi diisiiniilmektedir. Yeni bir bilimsel yaklasim olan, geleneksel gida bilimi
tekniklerinin veya molekiiler gastronomi yaklagimlarinin 6tesine gegen ve bu lezzetlerin
tasarimina dayanan gastrofizige bu dogrultuda ihtiyag duyulmaktadir (Youssef &
Clausen, 2018). Ornegin iinlii sef Charles Michel ve meslektaslar1 gastrofiziksel bir
yaklagimla yiyeceklerin gorsel goriiniimiiniin insanlarin yiyecek davranislarinda 6nemli
bir rol oynadigini ileri siirerek insanlarin yemege karsi algilarini, ddeme istegini ve

zevkini ne sekilde etkiledigini bilimsel olarak aragtirmistir.
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Kisilerden gercek bir restoran ortaminda bir salata tabagini ii¢ farkli sekilde
derecelendirmeleri istenmistir. Biri basit¢e gelisiglizel olarak tabaga yerlestirilmis,
digeri Kandinsky’nin resimlerinden ilham alinarak diizenlenmis ve sonuncusu ise
diizenli fakat sanatsal olmayarak dizayn edilmistir. Resim 17’°de izlenebilir. Arastirma
sonucunda ise, sanatsal olarak iyi dizayn edilmis salata tabagi daha karmasik ve daha
sevilen bir sunum olarak gdriilmiis, ayn1 zamanda insanlarin daha fazla 6deme yapmaya
istekli olduklari, duyusal olarak tatmin olduklari ve daha iyi tat alabildikleri

gozlemlenmistir.

Resim 17: Kandinskyden ilham Ahnarak 3 Farkh Sunumun Degerlendirilmesi

Kandinsky Tablosu Esinlenilen Sanatsal Sunum Diizenli Bir Sunum Diizenlenmemis Hali
% P
/ " . *

‘ by Eay 2
Co @

Kaynak: (Michel, Velasco, Gatti, & Spence, 2014, s. Michel, Velasco, Gatti, & Spence, 2014; A taste of
Kandinsky.)

Buradaki gastrofizik, insanlarin beklentilerini, deneyimlerini ve sonraki anilarini
yonetmenin Onemini vurgulayarak, yiyecegi estetik agidan hos bir sekilde sunmanin bir
yemegin deneyimini arttirabilecegini ve yiyecek veya igecegin Otesindeki her seyin
kisisel bir deneyimi nasil etkileyebilecegini gostermektedir (Michel, Velasco, Gatti, &
Spence, 2014).

2.5.3. Duyularin Gastrofizik Boyutu

Gastrofizik, duyulara odaklanarak yemegin algisini etkileyen disiplinler arasi bir
alan olarak, bireyin biyolojik 6zelliklerine goére lezzet uyaranlarini arttirmak igin fizik
bilimindeki son gelismeleri kullanmay1r amaglamakta ve bunun yaninda da yemek
yerken alinan hazzin sadece lezzetle olmadigini ¢evresel ve duyusal degiskenlerle de
ilgili olabilecegini gostermektedir. Ayn1 zamanda, yeme i¢menin duyumsal boyutunu

aragtiran gastrofizikgiler, tat alma duyusunun yalnizca yemek yemekle ilgili olmadigini,
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hafiza, duygu, arzu ve isteksizlikle dolu olan tadin duyularin en hatirlaticist olarak,
diisiinme big¢imiyle ilgili oldugunu ileri siirmektedir (Korsmeyer, 2016). Fizyolojik
ihtiyaclarin karsilanmasinda birincil unsur olan yeme igme, davranigsal, psikolojik,
biyolojik ve duyusal doyumluluk gibi bir¢ok boyutluluga sahip bir eylemi ifade
etmektedir. Yiyecek basli basina temel bir olgudur. Bir duyusal 6genin yanlis alinmast
veya yorumlanmasi (sicak olmasi gerekenin, soguk bir seye hizmet etmesi) 0 durum
icindeki ¢cok duyusal deneyimleri itici hale getirebilmektedir. Iyi miikkemmel ve hazci
yemek deneyimine nasil odaklanilacagi, her seyin diger her seye bagli oldugu ile
aciklanarak bir gastrofizik alani olusturulmustur. Bu alan iginde bir yemegin
isimlendirilmesi ve tanimlanmasi, yalnizca mutfagi ve tabakta olanlar1 kapsamamakta,
duyusal algilarla yemek deneyiminin nasil gergeklestirildigini, gozlerle yemek yemenin
etkiselligini, ortam ve mekansalligin yonlendiriciligini, 151k, koku ve ses gibi atmosferik
algilarin ise kontrol edilebilirligini gdstermektedir (Meiselman, 2008). Insanlarin tad
algilamasi igin etkili olan, koklama, gorme, isitme, dokunma gibi tadin disinda kalan
duyularin yardimina ihtiyaci vardir. Ayrica marka, fiyat, pazarlama gibi degisken

unsurlar da tat algisini etkilemektedir.

Charles Spence, lezzeti biitiiniiyle etkileyen duyularin gastronomik bir tatmin
olusturdugunu ve de fiziksel oldugu kadar ruhsal bir sistemi de ele aldigim
savunmaktadir. Gastrofizigi miikemmel yemek olarak adlandiran spence, kisinin doyma
ve lezzet duygusunu tabaklarin boyutu ve renginin etkiledigini, dinlenen miizigin
yenilen tath {izerinde daha yogun ve sekerli bir tat algisi olusturdugunu, ortamsal ve
atmosferik durumlarin begenme derecesini etkiledigini ve lezzetin ylizde yetmisini
kokunun olusturdugunu ifade etmektedir. Bu dogrultuda bu 6zel yemek deneyimini
meydana getiren seyin yalnizca yiyecek olmadigini, yenilen yiyecegin o an neler
hissettirdigini ve duyularmm yardimiyla da cevresel duygulart ortaya ¢ikartan toplam

tatmin duygusu oldugunu belirtmektedir (Bahar, 2019).

Tat algisini etkileyen duyulardan biri isitselliktir. Alan ¢alismalarinda, duyumsal
deneyiminin isitsellik agisindan yiiksek oldugu “gevreklik” ve “sertlik” kavramlarinin
arasinda olusan bir korelasyonun varligindan s6z edilmektedir. Bu dogrultuda doku
ozelliklerinin temelinde birincil unsur olarak kabul edilen bu iki kavrami kisaca ele
almak uygun olacaktir. Insanlarm, 6zellikle de tiiketicilerin secimlerinde duyusal kalite

algis1 olarak ekonomi, psikoloji, pazarlama ve duyusal bilim gibi disiplinler 6nemli bir

88



rol oynamaktadir (Harker, Gonson, & Jaeger, 2003). Ayn1 zamanda bir tiriindeki tadin,
lezzet algisin1 olusturuyor olmasi tiim duyu organlart ile iliskilendirilmektedir
(Ustaahmetoglu, 2015). Ornegin elmadaki tazelik, gevreklik ve sertlik ile
derecelendirilmektedir. Ancak gevreklik hissinin evrensel olarak agik ve net bir
tanimlamas1 yapilmamigtir. Harker ve arkadaslar1 gida dokusundaki enstriimantel ve
duyusal ol¢iimler arasindaki iliskiyi inceleyerek, gevrekligi yeterince sert olan bir
gidanin 6n disler yardimiyla 1sirildiginda ortaya ¢ikan bazi seslerin iirettigi titresim

olarak agiklamistir (Harker, Maindonald, Murray, Gunson, Hallett, & Walker, 2002).

Sesin gida dokusu iizerinde karar verici rolil, ilk kez Birger K. Drake tarafindan
1962 yilinda deneysel bir ¢alisma ile arastirilmis ve ulusal bilimler akademisi NAS’in
destegiyle de gida teknoloji enstitiisii toplantisinda “Analysis of Mastication Sounds”
(¢igneme seslerinin analizi) olarak sunulmustur (Drake, 1963). Drake bu galismasinda
gevreklik ve tazeligi g¢esitli gida iirlinleri iizerinde inceleyerek, {iriinlerin ¢ignenerek
veya ezilerek ¢ikartti§i seslerini, frekans ve zamansal ozelliklerine gore degistigini
gostermistir. Drake’nin c¢alismasi dogrultusunda Vickers ve g¢alisma arkadaslan ise,
yiyeceklerin bazi dokusal 6zelliklerinin algilanmasinda sesin 6nemli bir baglayici rol
tistlendigini ve gevrekligin akustik bir duyum oldugunu savunarak, calismalarinda
gevreklik derecesinin, gidalarin fiziksel ve dokusal olarak degisimleri sirasinda ortaya
cikarttifi ses bilesimlerinde 6nemli Olgiide farklilik gosterebilecegini ele almistir
(Vickers & Bourne, 1976). Diger taraftan, bu durumu inceleyen Corollaro ve
arkadaglar1 ise ¢alismalarinda, 21 farkli tiirde elma icin duyusal karakterizasyon
yontemi gelistirerek, tirtinii doku, koku, lezzet ve goriintimii ile ilgili 15 duyusal 6zellige
gore degerlendirmistir (Corollaro, et al.,, 2013). Beraberinde Zampini ve Spence
gastrofizik arastirmalarinda, deneysel bir metodoloji sunarak ve de ¢ok boyutlu bir
yaklagim gostererek isitsel verilerin gida algisindaki roliinii duyusal cips deneyinde
incelemistir. Calismada, patates cipsinin sirilirken ki ¢ikardigi sesi ortamsal olarak
degistirerek, gida algisinda olusan dokunsal, mekanik ve kinestetik verilerin olas1 isitsel
degiskenliklerini aragtirmistir (Zampint & Spence, 2004). Biyolojik olarak insanlarin
dislerinde sinir hiicreleri olmadigindan dokunma direncleri yoktur ve ayni zamanda ac1
veya tath yiyeceklere kars1 da duyarli degildir (Okandis, 2019). Bir yiyecegin 1sirilmasi

veya ¢ignenmesi sirasinda duyulan sesler ve hislerin biiyiik ¢ogunlugu ¢enede var olan
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aktif ses iireten sensorler ve agzin diger alanlarinin duyumsadigi uyaranlar tarafindan

hissedilmektedir (igneli, 2011).

Bir yiyecegin agiz i¢inde kirilmasi veya dislerle ezilmesi sirasinda duyulan
sesler, agizda neler olup bittigine dair bir referans saglamaktadir. Soyle ki, bu olusan
seslerin bir kismi ¢ene kemikleri yardimiyla i¢ kulaga iletilirken, diger bir kismi ise
hava yolu ile iletilmektedir. Sonrasinda ise, beyin tiim bu sesleri hissedilen seylerle
biitlinlestirerek anlam kazandirmaktadir. Olmasi gerekenin disina ¢ikilarak, sesin
cevresel olarak degistirilmesi beraberinde gida dokusunda algilanan degisimi
kulaklardan gelen bir ses olarak degil de, agizdan gelen bir ses olarak
deneyimlemektedir. Bdylece Spence calismasinda cips’in 1sirildiginda ¢ikan yiiksek
sesin, tadan kisiyi manipiile ettigini ve gevresel etkilerle ¢itirt1 sesinin yiikseltildiginde
ise, kisilerin cipsleri oldugundan daha keskin ve sert olarak derecelendirdigini gostermis
ve de dogal ortamda tiiketilen cips’in isitsel algisinin daha albenili ve gevrek oldugunu
da belirtmistir (Spence, 2017). Ayni1 zamanda, insanlarin biiyiik bir ¢ogunlugu hatta
neredeyse hepsi, patates cipslerinin taze, ince, gevrek ve lezzetli olmasii tercih
etmektedir. Soyle ki patates cipslerini c¢ekici hale getirmek, dogru tuz ve yag oran
kombinasyonunun &tesine gegmektedir. Ambalajin atmosferik biizlismesinden, agizdaki
citirliga kadar tiim bu sesler yenilenlerin duygusal ve duyusal diizeyde algilanmasini
etkilemektedir (Smith, 2011). Tarihsel olarak bakildiginda tiim bu niteliksel ve duyusal
arastirmalarin ve calismalarin baslangict; 1926 yilinda, Laura C. Scudder’in patates
cipslerinin taze ve gevrek olmasi i¢in balmumundan {irettigi ambalaj paketlerini
piyasaya stirmesi ile baslamistir (Scudders, 2020). Bu durumla beraber bugtn, gicli ve
gevreklik diizeyleriyle karakterize edilen {iriinlerden, kuru gidalara kadar bir¢ok
yiyecekte sesin, belirli duyusal uyaricilar ile yakin bir baglanti icerisinde oldugu ve

yiyeceklerin kitlesel pazarda markalasmasinda da ciddi bir rol iistlendigi sdylenebilir.

Tat alma algisin1 etkileyen koku ise, yemek yeme sirasinda lezzetin ortaya
cikmasinda rol oynayan ve tat almaya oranla daha hassas olan 6nemli bir duyusal
degiskendir. Uyarici hiicreleri yani olfaktdr hiicreler sisteminin birincil ve dis ¢evre ile
dogrudan iletisimde olan tek duyusal sinir hiicreleridir (Camkiran, 2012 ). Tum
duyulardan gelen verilerin kabul edildigi Amigdala, kisilerin duygu durumuna bagh
deneyimlerinde ciddi rol oynamaktadir ve koku reseptdrlerine karsilik verilen duygusal

cevaplar1 kapsamaktadir (Zald & Pardo, 2000). Yapilan arastirmalarda koku uyaranlari
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ile birlikte gosterilen gorsel uyaranlarin bir¢ok sinir hiicresini aktive ettigi belirtilmistir.
Ayni zamanda, gorsel bir nesnenin koku alma ve tat duyusunu, hos veya hos olmayan
duygu durumlariyla nitelendirdigi de gozlemlenmistir. Anderson ve arkadaslar ise,
Amigdala’nin koku yogunluk derecelerini kodladigin1 ve bu kokularin da duyumsal bir
karakter olusturdugunu ileri siirmiistiir (Thesen, Vibell, Calvert, & Osterbauer, 2004).
Kanadal1 aragtirmacilardan olusan Molecule-R sirketi ¢ok duyulu deneyimlerde
kokunun, tat ve lezzetin birlestirici oldugunu ileri siirerek insanlara farkli deneyimler

yasatmak i¢in Aromafork isimli bir gatal seti gelistirerek pazara sunmustur. Resim

18’de izlenebilir.

Resim 18: Molecule-R, Aromafork Catal Seti
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Kaynak : https://www.huffpost.com/entry/aromafork_n 5107183

Bu metal Aromafork seti, ¢ikolata, vanilya, Hindistan cevizi, tar¢in, zencefil,
jalapeno, vasabi, tereyagi, zeytinyagi, triif vb gibi 21 farkli ¢esidi ile lezzet arttirict
aroma damla kapsiiller ve 6zel uygulama kagitlardan olusmaktadir. Catal, sapinin
altinda bulunan sivi aroma kapsiiliine, 6zel kagitlara damlatilan lezzet arttiricilarin
yerlestirilmesiyle aktif hale gelmektedir. Boylece farkli tatlar kokularla bir araya
gelerek, bir¢ok bilesimin ayni anda deneyimlenmesini saglamaktadir (Bloom, 2014).
Molecule-R sirketinin baskani olan Jonathan Coutu’a gére Aromafork, geleneksel olan
bir catal ile yogun bir aroma akis1 serbest birakilarak insanlara ¢ok duyulu tatmin edici
bir deneyim yasatmak ve insanlarin gidalar1 nasil daha iyi degerlendirebilecegini

gostermek amactyla sunulmus bir lezzet sistemi ve egitim aracidir (Youssef, 2014).
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Bir diger duyu olan gérme duyusu, tat ve lezzet algisim1 bircok agidan
degerlendirmemizi ve derecelendirmemizi saglamaktadir. Insanlarin gidalar hakkindaki
algilamalari, gidalarin rengi, sekli ve tatlarn ile ilgili bilgilerin bir¢ok acidan
kavramsallastirilmasiyla miimkiin olmaktadir (Spence, 2017). Bu dogrultuda insanlarin
cesitli lezzetleri ve tat aromalarini, sekiller, isimler, sesler ve goriintiiler gibi daha pek
cok duyusal ozelliklerle eslestirdigini gosteren deneysel calismalar bulunmaktadir.
Ornegin, Valesco ve arkadaslar1 ¢alismasinda bir iiriiniin tatlilig ve yumusakligi, o
tirlinlin acisallig1, bigimi, isimlendirilmesi, yiiksek ses veya diisiik ses algis1 ve tasarimi
ile ilgili bilgi vererek o Uriint duyusal olarak bir¢ok yonden degerlendirilebilir oldugunu
gostermistir. Lezzetsel olarak tatli olan tatlar, yuvarlak sekiller ve diisiik tiz seslerle
daha iyi ifade edilirken, eksi tatlar ise agisal sekiller ve yiiksek perdeli seslerle daha iyi
aktarilmaktadir (Velasco, Montejo, Ramos, & Spence, 2014). Bu verilerden yola
cikarak spence ve arkadaglari gorsel olarak lezzeti etkileyen tatlarin algilanmasini
belirlemek i¢in 102 katilimcinin dahil oldugu, duyular arasi algi deneyi yapmuistir.
Deneyde oranlar1 % 70 ile % 80 olan bitter cikolatalar yuvarlak ve koseli olarak iki
farkli sekilde hazirlanmis ve sunulmustur. Katilimcilardan (denekler) ilk olarak sekle
gore tahmin yapmalari istenmistir. Sonucunda ise, yuvarlak sekle sahip olan ¢ikolatanin,
koseli olan ¢ikolataya gore daha tathi ve yogun kremsi yapida oldugu belirtilmistir.
Sonrasinda tadim tahminleri istenmis ve yuvarlak sekle sahip olan ¢ikolatanin, koseli
olan ¢ikolataya oranla daha az tatli tadi ve kremsi yapisi oldugu ve begenilme
derecesinin azaldig1 sonucuna ulasilmistir (Simsek, 2018). Bir diger ¢alismada ise; Wan
ve arkadaslari, ¢esitli gorsel 6zelliklerin beg temel tat duyusu arasindaki ¢apraz model
algis1 lizerine, Cin, Hindistan, Malezya ve ABD’den katilimcilarla kiiltiirleraras: bir
caligma yapmustir. Her tilkeden 113 kisi olmak iizere toplamda 452 katilimcinin dahil
edildigi ¢alismada, katilimcilar arasinda tat, renk, doku ve sekil uyumlulugunun
baglantisal algililiklar1 incelenmis ve birbirinden farkli olduklar1 goriilmiistiir. Soyle ki,
bir grup katilimc1 beyaz rengi piiriizsiiz dokularla iligkilendirirken, diger bir grup
katilimci ise tuz tadi ile iliskilendirmistir (Wan, Woods, Bosh, McKenzie, Velasco, &
Spence, 2014).

Insanlar gorsel deneyimlerinde 151k ve gdlgenin yam sira rengi de algilama
kapasitesine sahiptir. Dogumla baslayan siirecte, belli renklerin belirli nesnelerle

iligkilendirilmesi insanoglunun biligsel gelisiminin baslangicini olusturmaktadir. Soyle
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ki yiyeceklerin ilk izlenimleri gorseldir ve bu bilissel siirecte ilk kabul genellikle renge
baghidir (Clydesdale, 1991). Doga insanogluna genis bir alanda biiyiik 6l¢iide, renge
dayali olarak dis diinya hakkinda 6ngoriiler yapmay1 6gretmektedir. Bu nedenle renkler,
besin sec¢imini, tat skalalarini, tatlilik algisini, hosluluk derecesini ve kabul edilebilirligi
etkileyerek, gida secimlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Clydesdale, 1993 ). Ornegin
yapilan bir aragtirmada, tath tat esiginin algisin1 sar1 renk diisiiriirken, yesil renk
arttirmistir. Eksi tadin algilanmasini ise yesil ve sar1 renk distirmiistiir. Diger tarafta aci
tadin algilanmasini kirmizi renk diisiirtirken, yesil ve sar1 renk etkilememistir. Ayrica
Wan ve arkadaslarinin ¢alismasinin aksine bu ¢alismada ise, tuzlu tadin hissedilmesinde
renklerin etkisi Onemli bulunmamistir (Karakus, 2013). Bdylece arastirmalar
dogrultusunda, gidalarin sekline iliskin algilarin, beklentiyi karsilamada 6nemli 6l¢iide

etkili oldugu goriilmektedir (Simsek, 2018).

Son olarak dokunma duyusu ise, dokunsal bir hissin algisalligini etkilemede
biiyiik rol oynamaktadir. Dokunsal his birgok konuyu ilgilendirdigi gibi yemegin lezzet
algismi da manipiile etmektedir. Dokunma duyusunun yemegin dokusu ile
iligkilendirilmesi lezzet algisindaki biitiinliigii de saglamaktadir. Soyle ki, 1909 yilinda
yazmis oldugu Fiitiirist Manifestonun yazari olan Flippo Tommaso Marinettidir.
Yemegin fiitiiristlik algisi yemegin devrimci yanini ortaya ¢ikartmaktadir. Bu anlayis ile
marinetti, gliclii deneyimi ve fiitiirist anlayisini1 yansitmak i¢in hammadde olarak giday1
secerek, kiiltiirel bir sanat olarak yorumlamistir. Ayrica yemegin i¢indeki 6gelerin agiz
hissini, yogunlugunu ve lezzetini arttirmak i¢in deneyimlerde insanlarin parmaklarin
tiirlii dokular lizerinde gezdirmeleri gerektigini de savunmustur. 1930°larda ilk dokunsal
aksam yemegi eglencelerini diizenleyerek dokunma duyusunu 6n plana ¢ikartmay1 ve
dokunsal hissin lezzeti etkileyebilecegini savunmustur. Bugilin ise Marinetti’nin
dokunsal aksam yemeginden ilham alinarak 2015 yilinda Londranin {inlii seflerinden
biri olan Jozef Youssef “Marinetti’s Vegetable Patc” adli bir yemegi ortaya g¢ikartarak
dokunsallik algisim1 gostermeye c¢alismistir. Bu tabakta yiyecekler cesitli ve farkl
dokulardan olugmaktadir. Bunun yani sira her bir yiizeye yerlestirmis olduklar: farkli
malzemelerle kaplanmis kiiplerle de lezzet algisinin yogunlugu da 6l¢iilmek istenmistir.
Bu konsept ile yemegin farkli &gelerinin algilanmasi ve tatmaya tesvik edilmesi
amaclanmigstir.  Ellerle hissedilenlerin  agizdaki dokularla uyumlulugu veya

uyumsuzlugundan ortaya ¢ikan bir uyum olarak belirtilmistir. Dokunsallik algisinin
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lezzeti etkiledigi birgok yemek deneyimi bulunmakta olup neredeyse biitiin kirmizi
sarap reklamlarinda dokusal olarak ipeksi, kadifemsi vb. gibi metaforlar
kullanilmaktadir. Ayni zamanda Orta Dogu, Hindistan ve Afrika gibi Diinyanin bir¢ok
yerinde dokunsallik 6n planda olup, ellerle yemek yenilmektedir. Ilk tadin ellerde
oldugunu savunan ¢ogu bilim insan1 bu konu {izerinde bir¢ok sef ile ¢aligmalar yaparak
gastrofiziksel bir aragtirma alaninda yemegin tat skalasina odaklanip, hissedilen tat
deneyiminden ne kadar zevk alindigini vurgulamistir. Bu dogrultuda dokunsalligin
hissedilenden daha fazla alanda etkili oldugunu ellerle birlikte, dudaklarda hatta dilde
de etkisini gosterebilecegi belirtmistir (Spence & Fiszman, 2014).

2.6. ORNEKLER UZERINDEN COK DUYULU
DENEYIMLERIN LEZZETE OLAN ETKISININ
INCELENMESI

Bilimle ugrasan bir¢ok kisi insanoglunun yasami boyunca, insan davraniglarini
pek ¢ok yonden ele alarak incelemistir. Aragtirmalarda deneyimsel davranislara dncelik
verilerek, zevk, aktivite ve deneyimselligin birbiriyle olan baglantis1 ortaya
¢ikartilmigtir. Buna gore, disa doniik eylemlerin tiiketim ile ice donlk eylemlerin ise
hazci, zevk veren tiiketimle sonuclandigi kesfedilmistir (Zhang, 2008). Maslow’un
ihtiyaglar hiyerarsisindeki ilk basamak olan fiziksel ihtiyaglarin karsilanmasi, belirli bir
sekilde haz faktoriinii etkilemektedir. Son basamaga ilerlendiginde ise, kendini
gergeklestirme faktorii, Maslow tarafindan zevk kaynagi olarak gosterilmistir (Maslow,
1971). Burada kisinin hafizasinda kalan deneyimlerin 6nemli oldugu, 6n plana ¢iktig1 ve
de gergeklestigi  vurgulanmaktadir. Yemek yemek bu ihtiyaclarin  temelini
olusturmaktadir. Ilk basamakta temel olarak gergeklestirilmesi gereken ihtiyaglarin
basinda hayatta kalabilmek ve diger basamaklara ulasabilmek i¢in yemek, dnemli bir rol
oynamaktadir. Bu siirecte insanin en biiylik eylemlerini gergeklestirdigi olaylar ise
deneyimlerden olusmaktadir. Aktif eylemlerin sonucunda varilan noktay1 temsil eden
deneyim, bireysel ve rasyonel olarak zevk faktoriinii kalici olarak etkileyebilmektedir.
Dolayisiyla da, iyi ve kaliteli yemekten zevk alabilmenin temelini olusturan gastronomi
alaninin da oOnciillerinden biridir. Soyle ki gastronomi; iyi yemek kavramini ortaya

cikartan bir alan olarak yemegin, hosa gitme ve zevk alma olgusunu karsilarken,
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deneyimler ise, eyleme dokme siirecinin tamamini karsilamaktadir. Bu siire¢ ise, duygu,
haz alma, zevk, eglence ve tatmine dogru bir akis siirecini kapsamaktadir. Dolayisiyla
deneyimler, bitinsel olarak duyulara, duygulara ve zihne hitap etmektedir (Gizel &
Papatya, 2012). Bu dogrultuda butiinsel bir bilim olan gastrofizik ise, gastronomi ile
olan iligkisinde farkli yemek deneyimlerini, farkli bigimlerde, bambagka siireglerde

gerceklestirme eylemlerinin tiimiinii kapsamaktadir.

Charles Spence, “The Perfect Meal” kitabinda, miikemmel yemek deneyimini
herkesin farkli olarak yasadigimi belirtmektedir. Kimi gastro-turizm olarak, Kimi
mesleki, kimi michelin yildizli bir restoranda, kimisi de kirsal bir yerde piknik yaparak
yasamaktadir (Spence & Fiszman, 2014). Giinliik hayatimizdaki yemek eylemlerimizi
dogru yonde deneyimlere doniistiirmek miimkiin olabilmektedir. Ciinkii yemek, daha
tesvik edici, daha ligi ¢ekici, daha unutulmaz ve daha saglikli olabilmektedir. Her ne
kadar miikkemmel yemek anlayisi yeni bir kavram gibi algilansa da, aslinda yaklasik bir
asir dncesine dayandigimi gosteren kaynaklar vardir. Oregin 1894 yilinda iinlii Fransiz
kimyact P. E. Marcellin Berthelot miikkemmel bir yemegi bir hap olarak hayal ederek,
yemek i¢in oturma fikri ile ¢ok ¢esitli yemeklerle giiniin bir saatinin bosa harcandigin
ve bu haplar sayesinde de, insanlarin giin boyunca tok kalabilecegini belirtmistir. Ayrica
bu gibi kimyasal sentezlerinde gida endiistrisinde devrim yaratacagina da inanmistir
(Web_26, 2017). Bunun iizerine ise, 1933 yilinda “Sentetik Gida” fikri; “bilim bulur,
sanayi uygular ve insan uyar” sloganiyla Chicago Diinya Fuarinda yerini almis ve
yayginlik kazanmaya baglamistir. Resim 19’da izlenebilir Boylece bu fikir ve buna

benzer fikirler daha ¢cok alanda, ttopik olarak islenmistir.

Resim 19: Sentetik Gida (Synthetic Food)

SYNTHETIC 2N
FO00 mre 2

Kaynak: (Novak, 2014, s. (1), Meal in-a-pill: A Staple of Science Fiction, BBC Future:
https://www.bbc.com/future/article/20120221-food-pills-a-staple-of-sci-fi)
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Sentetik gida, glinimiizde ise “Food Pill Diet” ad1 altinda saglikl kilo verdirme
tabletleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Resim 20’ de izlenebilir. Mikemmel yemek
kavrami bu dogrultuda baz1 yenilik¢i ve flitiirist diisiiniirler tarafindan “Meal in a pill”

yani bir haplik besin olarak ifade edilmektedir.
Resim 20: Meal in a Pill, Uretim Asamalar

Taze Sebze Kurutma Islemi Kapsiilleme

Kaynak: https://www.foodpilldiet.com/

Yemek deneyimlerinin arkasinda bir ¢esit psikolojinin oldugunu savunan
Spence, yemegin; beslenme ve beslenme hakkinda, yeme seklinden, nerede, ne zaman,
kiminle ve neyi yemekten hoslanildigina dahil her seyi kapsadigini belirtmektedir. Ayni
zamanda bir duyusal tetikleyici, bir yemek deneyimini digerinden daha iyi yapabilirken,
miitkemmel olan bir aksam yemegini ise mahvedebilmektedir. Bu durum gastrofizik ile
aciklanmaktadir. Soyle ki, miikemmel yemek adi altinda yeni bilimler, 1984’ten bu
yana Harold McGee’nin “On Food and Cooking” kitabiyla ortaya ¢ikmistir. Bugiin ise,
evin arkasinda olan mutfaktaki bilim, tiim yonleriyle yol degistirerek gastrofizik adi

altinda daha farkli ve genis bir alanda yerini almistir (Spence & Fiszman, 2014).

Yemegin hazirlanma seklini degistirmek hemem hemen c¢ogu sefin elinde olan
bir seydir. Yenilebilir olan her tirlii malzemeden sefler, farkli, daha Once hig
denenmemis ve alisilmisin disinda birlesimler ortaya ¢ikarabilmektedir. Bu dogrultuda
bilimin mutfaklarin yani sira restoranlara ve yemek masalarina dahil edilmesi bir
sekilde gastrofiziksel calisma alaninmi ortaya c¢ikartmaktadir. Spence’e gore gastrofizik,
Ust diizey yiyeceklerle ilgilenen bir gastronomi alanini olusturmakla birlikte, gercek
yemek deneyimlerini yasatan bir alandir. (Spence & Fiszman, 2014). Yiyecekler,
yemeklerden ¢ok daha fazlasini kapsamakta, daha farkli anlamlar ve yaklagimlar

yansitabilmektedir. SOyle ki; Bir sef elinde olan malzemelerle var olan teknikleri
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kullanarak ortaya lezzetli bir yemek ¢ikartabilir. Ayrica hazirlik asamasinda da
yiyeceklerin tabakta nasil goriindiigiinden besinsel olarak uyumlulugunu ve dengeli
olmasimi kadar tim olmasi gereken seyleri kontrol etmektedir. Tiim bu asamalar
tamamlayan bir sef, bir taraftan insanlarin yemege olan yaklasimlarini daha iyi hale
getirirken, diger taraftan ise insanlara iist diizeyde bir yemek deneyimi yasatabilmeyi
amaglamaktadir. Bugiin ise, Unlii seflerden Ferran Adria ve Heston Blumenthal basta
olmak tizere birgcok sef restoranlarinda gastrofiziksel calismalar uygulayarak, kisilere

farkli yemek deneyimleri yasatmaktadir.

Mikemmel yemek deneyimi yasayan veya yasayacak olan kisinin, siparis ettigi
yemegi hakkinda 6n goriide bulunmasi deneyimin bir pargasini olusturmaktadir. Soyle
ki, kiginin aksam yemeginin basina neler gelebilecegini, hangi asamalardan gecip nasil
yenilebilir hale geldigini diisiinmesi, beklentilerini karsilayabilecek bir yemek hayalinin
icinde oldugunu gostermektedir. Ornegin bir arastirmada, birgok restoran’in meniisiinde
de yer alan “Patagonian Toothfish” patagonya dis baligi’nin Resim 21°de izlenebilir,
cogu kisi tarafindan goriintiistinden ve de isminden dolayr siparis verilmedigi
goriilmiistiir. Ancak yeniden markalagma ile “Patagonian Toothfish” isminin “Chilean
Sea Bass” (sili levrek) olarak degistirilmesinden sonra ise, ayni balik olmasina ragmen
Avustralya’da, Kuzey Amerika’da ve Ingiltere’de satislarin aniden % 1.300 arttif
goriilmiistiir (Spence, 2017). Boylece isim degisikligindeki algi, tadin aksine zihinsel
Ustlinliigli daha ¢ok ©On plana cikartarak, kisilerin gidaya olan davraniglarim

degistirmistir.

Resim 21: Patagonian Toothfish'in, Chilen Seabass (Sili Levrek) Olarak Sunumu

Kaynak : https://cookniche.com/Recipe.aspx?name=GayleQuan&IDservice
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Coklu duyular gastrofiziksel c¢alismalarda Onciil olgulart olusturmaktadir.
Gorme, dokunma, koklama, isitme, tatma, zihin, his vb. gibi pek ¢cok duyusallik bireysel
yemek deneyimlerine biitiinsel bir bicimde bakilmasini saglamaktadir. Beynin bir
tahmin motoru oldugu sdylenebilir ¢iinkii gida merkezli bir deneyimde goriintii, konum,
ses, koku, doku gibi duyumlar kisilerin eylemlerini etkilemektedir. Spence, siparis
edilen bir yemegin kisiye sunulduktan sonra, kisinin goriintiiye vermis oldugu tepkinin
beyinde 150 milisaniye i¢inde gergeklestigini soylemektedir (Spence & Fiszman, 2014).
Soyle ki kisi bu milisaniye i¢inde gordiigii seyi, nereye ne sekilde yerlestirecegini
bulmaya c¢alismaktadir. Muhtemelen soguk, yumusak, sekerli, hafif belki de cok
kalorili, begenilebilir vb. gibi duygulardan duygulara, hizli bir sekilde gegisler

yasanmaktadir.

Sussex Universitesinde yapilmis olan bir arastirmada, c¢oklu duyusal
deneyimlerin lezzeti olumlu yonde etkiledigi sonucuna ulasilmistir. Soyle ki, fiime
somon ile tatlandirilmis dondurma Resim 22’de izlenebilir, iki gruba ayrilmis deneklere
tattirilmistir. Ik gruba, deneyecek olduklari yiyecegin farkli, ilging ve yeni bir
dondurma oldugu, diger gruba ise bir tiir dondurulmus tuzlu mus (mousse) oldugu
sOylenmistir. Akabinde ise, tipkisinin aynisi olan yemegi yemelerine ragmen birinci
gruptaki kisiler tarafindan dondurma beklentisiyle yenilen yiyecek begenilmeyerek
igreng bulunmustur. Diger gruptaki kisiler ise, daha olumlu bir yaklasim sergileyerek,
yediklerini yenilebilir seklinde degerlendirmistir (Lane, 2015). Burada, yemegin
tistlenmis oldugu bir isim ve bu ismin kigilerde yaratmis oldugu coklu algisal
deneyimlerinin kisi tizerinde pozitif olarak etkisi goriiliirken, beklentinin de

karsilanabilirligi vurgulanmigtir.

Resim 22: Fiime Somon ile Tatlandirilmis Dondurma

Kaynak: (Spence & Fiszman, The Perfect Meal: "The Multisensory Science of Food And Dining", Foreword by
Heston Blumenthal , 2014)
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Ayrica bu deneyde, ilk grubun beklentisinin farkli olmasi negatiflik olarak
diisiiniilebilir, ancak kisilere basta sdylenmis olan farkli, ilging ve yeni bir dondurma
aciklamasi kisiler tizerinde direkt olarak pozitif bir alg1 yaratmamaktadir. Ciinkii kisi
bilinmeze kars1 hep bir tedirgin olarak yaklastig1 i¢in negatif olarak diisiinmesi aslinda
beklentinin olumlu oldugunu gostermektedir.  Diger taraftan ise, Resim 23’de
izlenebilir. Gorilintiiniin ¢oklu duyusal algiy1 yansittig1 ve temelinde ise goriilenle olanin

farkli algilandig1 goriilmektedir.

Resim 23: Kuvars Mineral Kristalinin Gorsel Yanilsamasi

Quarz (Kuvars) Mineral Kristalleri

&‘- y
| VS S

&

Kaynak: https://tr.wikipedia.org/wiki/Kuvars

Gorsellere bakildiginda birbirlerinin benzeri ve tiirevleri oldugu sdylenebilir.
Ancak, ilk G¢ gorsel yiyecek formundan tamamen uzak olan, Quarz (kuvars) saf
silisyum dioksit (SIO2) kristallerinden Silikon ve Oksijen atomlarmin birlesiminden
olusan sert kristalli bir minerali yansitmaktadir. Diger ii¢ gorselde ise, kuvars’a
benzerligi ile tamamen yiyecek formuna karsilik gelen soya eti ile yapilmis icli kofte ve
Arancini’yi (kizartilmig piring toplari) yansitmaktadir. Bu durum ise; bilinen bilinmezin

yarattig1 algiy1 coklu duyusal olgularla tanimlamaktadir.

Gastrofizik arastirmalarinin temelini duyusal isaretler olusturmaktadir ve her
duyusal isaret, damaktaki tatlilik kavramlarini doldurmaya yardimci olmaktadir. Séyle
ki, 2013 yilinda Londra’nin Soho sehrinde Oxford Universitesinin destegiyle “Singleton
Sensorium”u gerceklesmistir. Singleton markali malt viski tadiminin yapilacag: ii¢ farl

duyusal ortam hazirlanmistir. Ug gece boyunca on bes dakikalik siirelerle, 10 ile 15
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kisilik gruplar halinde yaklagik 500 kisinin ¢ok duyulu deneyimleri gézlemlenmistir.
Burada, karakterli bir igecegin g¢evresel etkilerle (ses, koku, doku ve renkler) nasil
degistigi ve 0zel olarak tasarlanmis olan duyusal bir ortamin ise lezzet algisini nasil
etkileyebilecegi amaclanmustir. Ug farkli tema, stiidyo tarzindaki iic farkli odaya
uygulanmustir (Spence, 2017). Resim 24°de izlenebilir. ilk oda, koku duyusunu temel
alarak gimen kokusunu beslemek icin yesil olarak tasarlanmustir. Ikinci oda, lezzet
duyusunu temel alarak, tatlilik ilizerinden haz ve zevk almayr beslemek i¢in kirmizi
olarak tasarlanmistir. Son olarak {igiincii oda ise, diger iki odadaki duyusal deneyimi
tamamlayici olarak odunsu tema olarak tasarlanmistir. Ayrica, her odanin arka planina
odalara uygun, farkli atmosferik ses tonlarinin verildigi ses sistemi yerlestirilmistir.
Sonrasinda ise her kisiye bir bardak ayni viski ve puan karti verilmis ve kisilerden

ellerindeki viskileri tadarak her odada 15’er dakika gegirmeleri istenmistir.

Resim 24: Singleton Sensorium, Duyusal Bir Ortamin Lezzet'e Etkiselligi (3 Farkh Tema)

Yesil Oda Odunsu Oda

Kaynak : https://cargocollective.com/richardwalker/The-Singleton-Sensorium

Sonrasinda ise, sonuclar analiz edilmistir. Bir grup kisinin sonuglarina bakildiginda; ilk
yesil odada, viskinin kokusunun daha yogun oldugu, ikinci kirmizi odaya gegildiginde,
damaktaki tathiligin daha fazla ortaya ¢iktig1 ve son odada ise, viskide ki o dokulu
tabakanin artik gercekten de hissedildigi belirtilmistir. Ayn1 zamanda, kisilerin odunsu
ortamda en ¢ok viskiyi tiikettikleri de gézlemlenmistir (Spence, 2017). Bu arastirma ile
insanlarin beklentilerinin deneyimleri dogrultusunda sekillendigi ve iginde bulundugu
atmosfer veya ortam degisikliklerinden duyusal algilarinin etkilendigi goriilmektedir.
Dolayisiyla da ¢ok duyulu uyaranlarin deneyimler ile bir araya gelerek, lezzeti pozitif

yonde etkileyebilecegi goriilmiistiir.

Cok duyulu pisirme felsefesini olusturmaya yardimci olan ilk deneyimleri ortaya

koyan unlii Ingiliz sef Heston Blumenthal, Oxford Universitesi laboratuarlarinda
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Charles Spence ile birlikte ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzet algisini nasil
etkileyebilecegi lizerine bir¢ok deneyler gergeklestirmistir. Bunlardan ilk ve en bilindik
olani ise istiridye deneyidir. Bu deney ile isitsel olarak seslerin lezzeti ne sekilde
yansitabilecegi ve atmosfer ile biitiinliigii arastirilmistir. Tadim yapacak olan gruba ilk
olarak istiridyenin yarist yedirilirken diger taraftan da denize vuran dalga sesleri
dinlettirilmigtir. Sonra istiridyelerin diger yaris1 yedirilirken, ¢esitli hayvan sesleri
(koyun, inek vb.) dinlettirilmistir. Deney sonunda ise, dalga sesleri esliginde yenilen
istiridyenin lezzetinin digerine gore daha yogun hissedildigi ve yemekten zevk alindigi
sonucuna ulasilmistir. Bu deneyin baslangicini ise, Heston Blumenthal vermis oldugu
bir roportajinda 16 yasindayken yasamis oldugu yemek deneyimine baglayarak; “On
alti yasimda giiney Fransa’da ti¢ Michelin yildizli bir restoranda yedigim yemegi
unutamiyorum. Fiskiyelerin sesi, restoranin éniinde uzanan lavanta tarlalarimin rengi
ve kokusu, yedigimiz kuzuyu servis eden garsonun yaptigi isi teatral bir sova doniistiiren
hal ve tavirlart hala aklimda” sOzleriyle anlatmistir (Lane, 2015). Bu durum, bir
taraftan dogru seslerin insanlarin yemek deneyimlerini pozitif yonde etkileyebilecegi
sonucuna ulastirirken diger taraftan ise, deneyim sirasinda ortamin ne kadar etkili
olabilecegini gostermektedir. Bugiin ise Blumenthal “The Fat Duck” isimli restoraninin
mendsinde, dalga sesleri (saound of the sea) isimli yemegi, 2007’den buyana
mikemmel yemek deneyimini amaglayan misafirlere sunmaktadir. Resim 25°de

izlenebilir.

Resim 25: The Fat Duck (Sound of the sea)

Kaynak: https://www.flickr.com/photos/flem007_uk/8196083515/in/photostream/
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Bu dogrultuda yapilan bircok gastrofizik caligmalari, biitiinsel bir alan
cergevesinde tiim duyusal uyaranlarin birbirini tamamlamasiyla reel algilarin ortaya
cikmasini saglamaktadir. Miizikten, aydinlatmaya, ortam kokusundan dokunsalliga ve
gorsellikten oturulan sandalyenin hissine kadar tiim bu gevresel uyaranlar Kkisisel
deneyimlerin temelini olusturmaktadir. Bugin ise, birgcok restoran misafirlerin
duyularin1 harekete gecirmeye calisan deneyimler sunmaktadir. Cok boyutlu bir
atmosfer sunma anlamindaki ilk adim, tarihi olarak 1945 yilinda Sn Francisco’daki
Fairmont otelinin bodrum katinda acgilan Tonga Room & Hurricane Bar ile atilmistir.
Bugiin devamliligini siirdiiren mekanda, orkestra igin ylzen bir sahne, simulasyonel gok
giiriiltiisti, simsek ve tropik firtina seslerinin her otuz dakikada bir yankilandigi ses
sistemi bulunmaktadir (Spence, 2017). Resim 26’da izlenebilir. Buradaki amag
tamamiyla duyulara yonelik olmakla birlikte, seslerin tekrar edilmesi ise, miisterileri
cok boyutlu ortama alistirirken, duyularini da uyararak farkli deneyimler yasamalarini
saglamaktadir. Hatta Unlii sef Antony Bourdain bir roportajinda Tonga Room igin;

“Diinya tarihinin en biiyiik yeri” oldugunu ifade etmistir (Web_27, 2012).

Resim 26: Tonga Room & Hurricane Bar, Sn Francisco

Kaynak: (Spotswood, 2018, s. (1), Tonga Room & Hurricane Bar in San Francisco,Rum and Rhythm:

https://altaonline.com/rum-and-rhythm/ (Nisan, 2020) adresinden alinmistir. Fotograf, Wall Skall.)

Cok duyulu atmosferlerin yemegin hafizasim1 gii¢lendirdigini savunan {inlii
Fransiz sef Paul Pairet, Sanghay’da yer alan restorani Ultravioloet ile 2012 yilindan bu
yana misafirlerine unutulmayacak yemek deneyimleri yasatmaktadir. Restoran yaratici
bir konsepte sahip olup, yalnizca beyaz duvarlarin Oniine yerlestirilmis on kisilik
masadan olusmaktadir. Duvarlara yansitilan video gosterileri, kokular ve yiiksek

teknolojiye sahip seslerle birleserek siiriikleyici ve farkli lezzet deneyimlerin
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yasanmasini saglamaktadir (Gastromasa, 2019). Sef her yemegin kendine has
ozellikleriyle uyumlu olarak lezzetini arttirmak i¢in 6zel bir konsept ile ambiyans
yaratarak, insanlarin basit bir yemege dahil bakisin1 degistirmeyi amaglamaktadir
(Spence, 2017). Yemek yemenin duygu ile gergeklestigini ve duygunun da yemegin
Otesine gectigini vurgulayan sef Pairet, tadin lezzet deneyimlerinde birincil odak noktasi
oldugunu, ancak yiyeceklerin sadece tattan ibaret olmadigini1 da savunmaktadir. Duygu
ruh halinden, anilara, ¢evreden, beklentilere, yol arkadaslarindan, bilingaltina kadar
bircok uyarandan etkilenmektedir. Ortama uygun 1siklandirma, bir miizigin hafizasi, bir
sesin gercekligi, bir gorintd, bir koku, doku ve atmosfer tim bu ¢evresel parametreler,
neyin tadina bakilacagina dair onceden tasarlanmis fikirleri olusturmaktadir. Psiko-
lezzet ile siradanlhigin disinda bir yemek deneyimini kapsamaktadir. Restoranda olup,
yemegi ev ortaminda sunma fikri, miizigin o andaki ruh haline gore secilmesi,
1siklandirmanin farkli yansitiliyor olmasi, yemek sunumlarinin devamli olarak farklilik

gostermesi, bltun bunlar hayal giiclinii zorlamaktadir (Pairet, 2017).

Resim 27: Sef Paul Pairet'in Ultraviolet Restorani, Sanghay

Kaynak: www.facebook.com/UltravioletByPaullPairet

Restoran, misafirlere yirmi farkli asamadan olusan yemek deneyimi sunarak ve
yemegi farkli bir boyuta tasiyarak yemek yemenin Otesindeki gastrofizigi

yansitmaktadir. Bir sekilde modern bir yemegin sonrasina yani Otesine gecgerek
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postmodern lezzetler ortaya ¢ikartmaktadir. Resim 27°de izlenebilir, her asama yemege
gore bigimlendirilerek, farkli bir atmosferi 6nciil almaktadir. Bu yemek surecinde ise
restoran, duyular1 harekete gecirerek, duygulari yonlendirerek ve de misafirleri
alisilmisin disinda, farkli bir ruh haline sokarak ¢oklu bir deneyim yasatmay1 bir misyon

olarak iistlenmistir (Seturday, 2019).

Gastrofizik, yiyeceklerin niceliginin yani sira niteligini de arttirarak kisilerin
yedikleri yiyeceklerden daha fazla zevk ve doyum almalarini saglayan bir ¢alisma
alanini olusturmaktadir (Simsek, 2018). Bu alanda yapilan c¢alismalarda, duyulara
oncelik verilerek miikemmel yemek deneyimlerine odaklanilmaktadir. Gastrofiziksel
calismalardan biri de, Doug Fitch ve Mimi Oka’nin birlikte yarattiklar1 Orphic Feasts
olarak da bilinen ¢ok duyusal deneyim projeleridir. Oka ve Doug F. T. Marinetti’nin
Fiitiirist yemek kitabindan esinlenerek fantastik ziyafetler diizenlemektedir. Futiristler o
donemde yemegi tamamlamak icin her tiirli duyusal uyaricidan yararlanmiglardir.
Ormnegin salam ve kurbaga bacag ile tamamlanmis piring ve fasulye tabagi olan “Total
Rice” a kurbaga seslerinin eslik etmesi, dokunsal olarak aksam yemeklerinde catal ve
bigagin kullanilmamasi (Spence, 2017) ve yemek esnasinda yemegin oniinde yer alan
parfumlerin elektrikli fanlarla etrafa yayilarak, kisilerin yiyeceklerin aromalarindan sira
dis1 yollarla etkilenmesi, Fiitiiristlerin ¢oklu deneyimlerini yansitmaktadir. Marinetti,
1932 manifestosunda, yemek yemenin kendinden geg¢mis bir deneyim hatta duyularin
diizensizligi oldugunu savunmustur (Kennedy, 2007). Doug ve Oka da Marinetti’nin
aksam yemeklerinden ilham alarak ¢oklu duyusal deneyim projelerini insanlara sunarak,
yiyeceklerle resim yaparak, farkli seyler iireterek hatta insa ederek sanattaki estetik
kavram1 yemek ile goOstermektedir. Olaylar tamamen performans sanati olarak

gosterilerek mizah duygusu ile sunulmaktadir (Hesser, 2001).

Yemek olgusu, olaylarin Oriintiisiiyle biitiinsel bir duyusal algiyr da ortaya
cikartmaktadir. Misafirlerin yemegi kesfetmeleri i¢cin davet edilmesi ve ne yiyeceklerini
bilmemesi onlar1 aliskin olduklar c¢izgiden c¢ikartarak duyusal olarak manipiile
etmektedir. Bu manipiilenin kisiler iizerinde her ne kadar olumsuz etki yaratacagi
diisiiniilse de, deneysel olarak yapilmis olan c¢alismalarda bilinmez olanin kisileri
olumlu olarak o yiyecege dogru yoOnlendirdigi gorilmistir. Doug ve Oka da

misafirlerin ilk once tedirgin yaklastiklarin1 ancak daha sonra ¢ok duyulu uyaricilarin
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algisina kapildiklarini belirtmektedir. Ayn1 zamanda yemegin belirsizligi arzulanan bir
seye doniiserek, siirpriz unsurunun bagimlilik tarafin1 da ortaya c¢ikartmaktadir.
Ornegin, 14. Louis doneminde Versailles’”da bir aksam yemeginin hevesli ve
zenginligini ya da bir Roma ziyafetinin abartil1 liikksli ve garipligini yasamak miimkiin
olmaktadir. Her yiyecek kil tabakasina sarilarak heykel haline getirilmekte ve daha
sonra firinda pisirilerek, uzun dikdoértgen bir masa etrafinda oturan misafirlere servis
edilmektedir. Misafirler ise kendilerine 6zel olarak verilen gekigler yardimi ile Kil
tabakalar1 kirarak farkli ve bir o kadarda sirprizli bir yemek deneyimi
yasayabilmektedir. Resim 28’de izlenebilir. Gordiikleri yiyecek sekli ile kirdiktan
sonraki ortaya ¢ikan yiyecegin bambagska olmasi kisisel olarak birgok duyguyu bir arada
yasatmaktadir.

Resim 28: Orphic Feast Yemekleri, Kil Tabakasiyla Kaplanmis Pathican Goriiniimlii Ananas icinde

Kek ve Cin Lahanasina Sarilmis Siiliin'iin Firinlanmasi ve Sunumu

Kaynak: http://www.orphicorp.com/bot projects.html
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BOLUM 3. METODOLOJI

3.1. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada evrenin belirlenmesi, bilgilerin hangi alanlardan elde edilecegini ve
arastirma neticesinde yapilacak yorumlamalarin kimleri veya neleri temsil ettigi
anlamini tasimaktadir. Ornekleme ise; Arastirma alaninda bir calisma igin uygun
goriilmiis biiylik bir kiimeyi (evren) temsil edecek sekilde grup igerisinde belirlenen bir
alt grubun se¢ilme islemlerinin siirecini kapsamaktadir. Amact; Arastirmaciya biiyiik
kiime (evren) hakkinda yorumlayabilecegi verileri, biitiin olan kiimenin tamamini tek
tek incelemesine gerek kalmadan inceleme alan1 saglamaktadir. Bu ¢alisma,
gastronominin gastrofizik boyutunu ele alarak ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete
etkisini 6lgmek amaciyla yapilan kesfedici, degerlendirici ve tanimlayici bir ¢alisma

yontemi kapsaminda yorumlanmastir.

Calismanmn bu boliminde, gastronominin gastrofizik boyutu Gzerinden coklu
duyusal deneyimler incelenmis olup bu deneyimlerin lezzete etkisi arastirilmistir.
Beraberinde ise; disiplinler arasi bir ¢aligma alanini temsil eden gastronominin bilimsel
niteliginin digina ¢ikilarak nicel ve nitel degerlendirmeler dogrultusunda neden-sonug
iligkisini temel alan, sayisal yorum ve genelleme yapilmasina imkan veren arastirma
olan (kantitatif) (Okumus, 2021) nicel arastirma yontemlerinden “Anket” uygulamasi
kullanilmis olup veri toplama yontemi olarak da anket veri toplama araci secilmistir. Bu
calismada anket, tesadiifi ornekleme dikkate alinarak gastronomi alani disindan
katilimcilara uygulanarak, goriisleri arastirilmis olup bu goriislere de calismada yer
verilmistir (Baltaci, 2018). Gastronomide ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisinin
tespit edilebilmesi i¢in 240 katilimcinin anket sorularina cevap vermesi istenmistir.
Anketin arastirma ve gelistirme yontemi silirecinde yogun bir literatiir arastirmasi
yapilmis olup, yaklasitk 12 aylik bir silire zarfinda dogru c¢alisma teknigi

gergeklestirilmistir. Beraberinde ise literatiirde daha onceki derlemelerden ve gorseller
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Uzerinde uygulanmis anketlerden yararlanilarak uygun arastirma yontemi

gelistirilerek yapilandirilmistir.

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini, gastronomi alam1 disinda kalan kisiler olusturmaktadir.
Evrensellik g6z oniinde bulunduruldugunda, gastronomi alan disinda kalan kisilerin
tamamina yonelik bir arastirma yapmanin neredeyse imkansiz olmasindan, tesadufi
ornekleme dikkate alinarak ulagilabilir durumda olan gastronomi alani disindan
katilimcilara ulagilmistir. Calismanin giivenilirligi ve gecgerliligi agisindan, arastirmaya
konu olan katilimcilarin yaklasik olarak 200 ile 250 kisi olmasi 6n goériilmektedir. Nicel
arastirma yontemleri evrendeki olgularin, ornekler {lizerinden yansitabilecek sekilde
sayilarla ifade edilmesi ve sayisal ilgikilerden haraketle genellemelere yonelik 6rneklem
se¢imi esas alinmaktadir (Baltaci, 2018). Bdylece arastirmanin daha kapsamli ve genis
Kitleye hitap edebilmesi ve de standart hatay1 azaltmak igin rastgele se¢im ve biiyiik
orneklem boyutu 6ngoriilmistir (Liamputtong, 2013). Bu 6ngorii dogrultusuyla say1
olarak 240 kisi esas alinarak oOrneklem olusturulmustur. Arastirma siiresince,
gastronomide coklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisinin tespit edilebilmesi icin 240
katilmcinin yapilandirilmis anket sorularina cevap vermesi istenmistir. Boylece
secilmis olan tesadiifi Orneklemde istenilen 0ge sayis1 kadar tesadiifi sayilar
tiretilebilecek veya olusturulan 6gelerden rastgele listeler olusturularak istenilen verisel
sonuglara ulasilabilecektir (Baltaci, 2018). Bu wuygulama sonucunda ise, 196

katilimcinin giivenilir yanitlaria ulagilmistir.

3.3. Arastirmanin Simirhhklar

Tiim arastirma calismalarinda goriildiigii {izere bu ¢alismada da bazi sinirliliklar
bulunmaktadir. Calisma lokasyon olarak Tiirkiye’de yiiriitiilmiis olup, gastronomi alani
disindaki kisilerin katilimiyla gergeklesmistir. Verilerin daha fazla genel gecer
olabilmesi c¢alismanin kapsamliligi agisindan, ileride yapilacak olan calismalardaki
farkli ¢aligma gruplarmin bilgi ve goriislerinin dikkate alinmasinda fayda saglayabilir.
Ayrica bu ¢aligmada, Diinya genelindeki salgin sebebiyle katilimcilar ile alan ¢alismasi
yapilamamis ve duyusal algilar1 6l¢iilememistir. Bu ¢alisma dogrultusunda sinirliliklarin
olmasi, ileride yapilacak veya yapilma olasilig1 olan calismalara da 151k tutarak yol

gostermektedir.
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3.4. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu aragtirmanin bilimsel bir alanda yonlendirici olmasit ve niteliksellik

kazanmasi igin;

1. Gastronomi, Gastrofizik ve Coklu duyular ile ilgili kapsamli bir literatiir
taramasi yapilmistir.

2. Cevreyi algilamamizda etkili olan duyular uzun siireli bellege kalici bir
sekilde bilgilerin kodlanmasini saglamaktadir. Bu dogrultuda duyular ve
bu duyularin kuvvetli olarak ortaya cikmasinda etkili olan bircok
deneyim incelenmistir.

3. Gastronominin temelindeki ¢oklu duyusal deneyimler belirlenerek
lezzete yonelik etkileri incelenmis olup arastirmada gastronominin alani
disindaki kisilerden anket yontemiyle bilgi toplanmistir.

4. Flde edilen bilgiler, bilgisayar ortaminda  siiflandirilarak
degerlendirilmistir.

5. Degerlendirilmeler dogrultusunda da bulgular yorumlanmustir.

Caligmanin amac1 dogrultusunda arastirmada elde edilen bilgiler, sosyal bilimler alani
icin uygun bir istatistik paket programina aktarilarak analiz edilmistir. Arastirmanin
satandart sapma, anova ve ki kare testi gibi Olgiilebilir bilgilerin tanimlayici

analizlerinden yararlanilmistir.
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BOLUM 4. BULGULAR VE YORUMLAR

Yapilan anket ¢alismasindan elde edilen veriler SPSS 21.0 programinda analiz

edilmis olup, temel ve demografik bulgular belirtilmektedir.

4.1. TEMEL BULGULAR

Anketin birinci bolimundeki sorulara verilen cevaplara gore ankete katilanlarin
%72,4 kadinlardan ve %27,6 erkeklerden olusmaktadir. Katilimcilarin yas araliginin
cogunlukla 20-29 yas oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin gogunlugu (%67,9)
universite mezunudur. Her gelir seviyesinden katilimci bulunmasinin yani sira
katilimcilarin gelir seviyeleri genellikle 1000 TL ve 5000 TL arasinda bulunmaktadir.

Anket katilimeilarina iliskin demografik 6zellikler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1: Anket Katihmcilarimin Demografik Ozelliklerine iliskin Bilgiler

ANKET KATILIMCILARININ Frekans Yizde (%)
GENEL OZELLIiKLERI
Kadin 142 72,4
CINSIYET Erkek 54 27,6
20-29 126 64,3
YAS 30-39 42 21,4
40-49 24 12,2
50-59 3 15
60 ve Uzeri 1 0,5
Lise 13 6,6
EGITIM On lisans 19 9,7
DURUMU Lisans (Universite) 133 67,9
Yiksek Lisans 23 11,7
Doktora 8 4,1
Memur 37 18,9
MESLEK Serbest Meslek 24 12,2
Ogrenci 58 29,6
isci 20 10,2
Diger (¢alismiyor, ev hanimi vb.) 57 29,1
GELIR 1000-2500 TL 83 423
2500-5000 TL 76 38,8
5000-7500 TL 25 12,8
7500-10.000 TL 7 3,6
10.000 TL tizeri 5 2,6
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Anketin ikinci boluminde 5, Ggtinct bolumunde ise 13 soru yer almaktadir. Bu sorular,
katilimeilarin gastronomi alaninda yemeklere karsi tutum ve davranislari, gok duyulu
yemek deneyimleri ve bu deneyimler sonucunda lezzete olan algilar1 6lgmek amaciyla
gorseller ile ilgilidir. Anketin ikinci ve Uclncu bolumunde yer alan 18 sorunun
guvenirlik duzeyi ise Tablo 2 ve Tablo 3’de verilmistir. Anket genelinde guvenilirlik
diizeyi (Cronbach’s Alpha degeri) % 66,3 olarak bulunmustur. Prof. Dr. Yiksel Terzi,
Alfa katsayisinin bulunabilecegi araliklar ve buna bagli olarak da 6lgegin giivenirlik
durumlarinin; 0,60 <a< 0,80 6l¢ek araligimin oldukca giivenilir bir dlgek oldugunu
belirtmistir (Terzi, 2019) Bu sonuca gore ise anket sorulart oldukga giivenilirdir.
Anketin ikinci kismindaki sorularin Cronbach’s Alpha (giivenilirlik diizeyi) degeri
%70,3 ve fglincli kismindaki sorularin ise %60,1°dir. Anketin ikinci ve figilincii

kismindaki sorularin giivenilirligi oldukca yiiksektir.

Tablo 2:Anket Sorularinin Giivenilirlik Analiz Sonuglar:

Cronbach’s Alpha Standartlagtiritlmig Cronbach’s Soru Sayisi
Alpha

0,663 0,602 23

Tablo 3:Anketin ikinci ve Uciincii Kismna ilskin Giivenilirlik Analiz Sonuclar

Cronbach’s Alpha Standartlagtiritlmis Cronbach’s Soru Sayis1
Alpha
Anketin ikinci kism1 0,703 0,696 5
Anketin tiglincii kismi 0,601 0,488 13

Anket sorularinin giivenilirlik diizeyinin tespitinin yaninda faktor analizi de yapilmistir
ve analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir. Faktor analizi sonuglarina gore KMO degeri
50 ¢ikmigtir. KMO degeri, gastronomide ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisini
etkiledigi  diisiniilen  faktorlerin  agiklayicihigiin ~ yeterli  dizeyde oldugunu

gostermektedir(Cokluk ve ark.,2012:207). Faktor analizi sonucunda O6rneklemi
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aciklayan varyanslara iliskin sonuglara gore biitiin faktorlerin birlikte acikladiklar
toplam varyans %58,185°dir. Ayrica Barlett kiiresellik testi sonuglart incelendiginde,

Ki-kare ( Xx?as3= 1862,28; p<.01) degerinin anlamli oldugunu gostermektedir.

Tablo 4:Anket Sorulariin Agiklayici Faktor Analiz Sonuclar:

KMO ve Bartlett's Testi

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 502
Bartlett Kiresellik Testi Yaklasik Ki-Kare Degeri 1862,28
Serbestlik Derecesi 153
Anlamhilik Degeri (Sig.) ,035

Gastronomide c¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisinin tespit edilebilmesi icin
anket calismasinda yer alan degiskenler ve bu degiskenlere katilimcilarin verdigi
cevaplar kullanilarak onceden belirlenmis hipotezler istatistiksel olarak incelenmistir.
Hipotezlerin degerlendirilmesi Tek Yonlii Varyans analizi ile gergeklestirilmistir. Ilgili

hipotezlere iliskin ANOVA analiz sonuglari ilgili tablolarda verilmistir.

H1: Katilmcilarin cinsiyeti ile ¢oklu duyusal deneyimler arasinda anlamli bir

fark vardir.

Tablo 5’de verilen ANOVA tablosuna gore p degeri 0,05’den kiigiik oldugu i¢in
Hipotez 1 kabul edilir. (Sig. (significance) degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kiigiik

olmasi beklenir).

Tablo 5:Tek Yonlii Varyans Analizine iliskin Hipotez 1 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplam Serbestlik Ortalama F Anlamhilik
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 299,903 1 299,903 11,704 ,001
Gruplar igi 4484,380 175 25,625
Toplam 4784,282 176

H2: Katilimcilarin yas aralig1 ile coklu duyusal deneyimleri arasinda anlamli bir

fark vardir.
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Tablo 6’da verilen ANOVA tablosuna gore p degeri 0,05’den kiigiik oldugu igin

Hipotez 2 kabul edilir. Anlamlilik degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kiiciik olmas1

beklenir).

Tablo 6:Tek Yonlii Varyans Analizine liskin Hipotez 2 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplam Serbestlik Ortalama F Anlamhilik
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 304,414 3 101,471 3,919 ,010
Gruplar ici 4479,869 173 25,895
Toplam 4784,282 176

H3: Katilimcilarin egitim durumlan ile ¢oklu duyusal deneyimleri arasinda

anlamh bir fark vardir.

Tablo 7°de verilen ANOVA tablosuna gore p degeri 0,05’den buyik oldugu igin

Hipotez 3 reddedilir. Anlamlilik degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kii¢iik olmasi

beklenir).

Tablo 7:Tek Yonlii Varyans Analizine iliskin Hipotez 3 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplam Serbestlik Ortalama F Anlamhhk
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 133,512 4 33,378 1,234 ,298
Gruplar ici 4650,770 172 27,039
Toplam 4784,282 176

H4: Katilimcilarin gelir durumlar1 ile ¢oklu duyusal deneyimleri arasinda

anlaml bir fark vardir.

Tablo 8’de verilen ANOVA tablosuna gore p degeri 0,05’den blyuk oldugu i¢in

Hipotez 4 reddedilir. Anlamlilik degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kiiciik olmas1

beklenir).
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Tablo 8:Tek Yonlii Varyans Analizine iliskin Hipotez 4 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplami Serbestlik Ortalama F Anlamhlik
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 29,342 4 7,336 ,265 ,900
Gruplar ici 4754,940 172 27,645
Toplam 4784,282 176

H5: Katilimeilarin is alanlari ile ¢coklu duyusal deneyimleri arasinda anlamli bir

fark vardir.

Tablo 9’da verilen ANOVA tablosuna gére p degeri 0,05’den kiigiik oldugu i¢in

Hipotez 5 kabul edilir. Anlamlilik degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kii¢iik olmasi

beklenir).

Tablo 9:Tek Yonlii Varyans Analizine iliskin Hipotez 5 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplam Serbestlik Ortalama F Anlamhhk
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 273,876 4 68,469 2,611 ,037
Gruplar ici 4510,407 172 26,223
Toplam 4784,282 176

H6: Katilimcilarin Gastronomi bilgisine sahip olmalar1 ile ¢oklu duyusal

deneyimleri arasinda anlamli bir fark vardir.

Tablo 10°da verilen ANOVA tablosuna gore p degeri 0,05’den kii¢iik oldugu

icin Hipotez 6 kabul edilir. Anlamlilik degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kiiciik

olmas1 beklenir).

Tablo 10:Tek Yonlii Varyans Analizine iliskin Hipotez 6 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplam Serbestlik Ortalama F Anlamhhk
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 283,994 4 70,999 2,714 ,032
Gruplar ici 4500,288 172 26,164
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Toplam 4784,282 176

H7: Katilimcilarin gorsel algist ile lezzet algist arasinda anlamli bir fark vardir.

Tablo 11°de verilen ANOVA tablosuna gore p degeri 0,05’den biiyiik oldugu
icin Hipotez 7 reddedilir. Anlamlilik degeri analizin p degeridir ve 0,05’den kiigiik

olmasi beklenir.

Tablo 11:Tek Yonli Varyans Analizine iliskin Hipotez 7 icin ANOVA Tablosu

ANOVA
Kareler Toplam Serbestlik Ortalama F Anlamhhk
Derecesi Karesi Degeri
Gruplar arasi 4,100 4 1,025 ,859 502
Gruplar ici 233,425 171 1,222
Toplam 237,526 175

Gastronomide c¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisinin tespit edilebilmesi icin
belirlenen hipotezlerin yaninda; cinsiyet, yas, egitim, meslek ve gelir degiskenleri ile
duyusal tercihler arasindaki iliskilerde incelenmistir. Bu nedenle c¢ok fazla sayida
degisken bir araya gelerek bir diger degiskeni etkileyebilmektedir. Bu degiskenler ayni
zamanda kendi aralarinda da birbirlerini etkileyebilmektedir. Bu nedenle c¢oklu
regresyon analizinin yapilmasi uygun goriilmistiir (Blykoztirk, 2017) Yapilan ¢oklu
regresyon analizi sonuglart Tablo 12°de verilmistir. Cinsiyet, yas, egitim, meslek ve
gelir ile duyusal tercihler birlikte ele alindiginda aralarindaki coklu iliski diizeyi
yaklagik %40 c¢ikmustir (R degeri 0,347). Cinsiyet, yas, egitim, meslek ve gelir
degiskenleri duyusal tercihler agiklama orani ise yaklasik %15 bulunmustur (R kare
degeri 0,120). Bunun yaninda bu degiskenler arasindaki regresyon degerinin anlamlilig
0,01°den kiigiik oldugu i¢in cinsiyet, yas, egitim, meslek ve gelir ile duyusal tercihler
arasinda anlamli bir iliski oldugu sdylenebilir (F anlamlilik degeri 0,000). Burada
cinsiyet, yas, egitim, meslek ve gelir ile duyusal tercihler arasinda diisiik de olsa
(%]14,7) bir iligski var ve bunun tizerinde yogunlasilabilir. Bu ¢alisma bu yiizden bundan
sonraki ¢alismalara 151k tutacak olup sonraki ¢aligmalarda da daha farkli yontemler ve

farkl1 anket sorular1 kullanilarak, fayda saglayici fikirler 6ne siiriilebilir.
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Tablo 12:Coklu Regresyon Analiz Sonuclari

R R kare Standart Degisim Istatistigi
Hata F 1. 2. F Degisim
Tahmini Degisim Serbestlik | Serbestlik Anlamlihk
Derecesi Derecesi Degeri
,347 ,120 4,96096 4,679 5 171 ,000

Cinsiyet, yas, egitim, meslek ve gelir ile duyusal tercihler arasindaki iliski tespit
edildikten sonra bu demografik 6zelliklerin her biri ile duyusal tercihler arasindaki
iliskilerin anlamliliklarina bakilmistir. Demografik 06zelliklerin her biri ile duyusal
tercihler arasindaki iligkilere ait regresyon katsayilar1 Tablo 13’de verilmistir. Bu
sonuclara gore cinsiyet, yas ve gelir degiskenleri anlamlilik degeri (p) 0,05’den kiigiik
oldugu icin bu demografik 6zellikler ve duyusal tercihler arasindaki iligkiye anlamli
derecede katki saglamislardir. Egitim ve meslek degiskenleri anlamlilik degerinden
biiylik oldugu icin anlamli bir katki saglamamislardir. Daha 6nce bahsedilen hipotezler

dikkate alindiginda bu sonuglar Hipotez 1, Hipotez 2 ve Hipotez 3 sonuglarini

dogrulamaktadir.

Tablo 13:Demografik Degiskenlere Yonelik Regresyon Analiz Sonuglari

Model Standartlastirilmamis Standartlastirilmis t degeri Anlamhlik
Katsayilar Katsayilar Degeri(p)
B Standart Beta
Sapma

(Sabit) 27,766 2,440 11,382 ,000
Cinsiyet 2,484 ,865 ,220 2,871 ,005
Yas 1,773 ,618 ,248 2,872 ,005
Egitim ,689 ,549 ,093 1,256 211
Meslek -,108 277 -,030 -,389 ,698
Gelir -,914 ,483 -,159 -1,893 ,060

a. Bagimli Degisken: D

uyusal Tercihler
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Tablo 14°de goriildiigii tizere katilimcilarin farkli gérsel goriiniime sahip yiyeceklerden,
%353,1’1 yildiz meyvesi, %25,5’1 ligi, %10,7’si pitaya (ejder meyvesi), %7,1’1 safou
(Afrika armudu) ve %3,6’s1 ise snake fruit (yilan meyvesi) secenegini sectikleri
gorulmektedir. Bu dogrultuda, katilimcilarin yoneltilen sorular {izerinden yiyeceklerin

gorsel gorliniimii ile lezzetini 6zdeslestirdigi ve arasinda bir bag kurdugu goriilmektedir.

Tablo 14:Yiyeceklerin Gorsel Goriiniimleri ile Ozdeslesen Lezzet Algis1 Dagilimi

Yiyeceklerin gorsel goriiniimleri (rengi, sekli, canli, taze, olgun, albenili, farkli vb.) F %
insanlarmn yiyecek tercihlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu dogrultuda hangi

meyvenin tadinin eksi oldugu sdylenebilir?

Pitaya (Ejder meyvesi) 21 10,7
Yildiz meyvesi 104 53,1
Lici 50 255
Snake Fruit (Y1ilan meyvesi) 7 3,6
Safou (Afrika armudu) 14 7,1
Toplam 196 100

Tablo 15°de katilimcilarin  gorsel lezzet algist bakimindan yiyecek tercihlerine
bakildiginda, %52’sinin ¢ikolatali keki, %18,9’unun ¢ikolata kapli drajeyi, %12,2’sinin
cikolatali baklavayi, %12,2’sinin ¢ikolatali pankeki ve %#4,6’sinin ise c¢ikolatali
(croissant) kruvasani segctikleri tespit edilmektedir. Bu dogrultuda gorselligi kuvvetli

olan se¢enegin katilimcilar tarafindan tercih edildigi goriilmektedir.

Tablo 15:Gorsel Lezzet Algisinin Yiyecek Tercihlerindeki Dagilimi

Goz gorebildigi her cismi bigimlendirerek anlamlandirmaktadir. Bu dogrultuda gorsel F %

lezzet algist agisindan ¢ikolata temelli gorsellerden hangisini daha ¢ok tercih

edersiniz?

Cikolata kapli badem draje 37 18,9
Cikolatali Kek 102 52

Cikolatali Baklava 24 12,2
Cikolatali Croissant (kruvasan) 9 4,6
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Cikolatali Pankek 24 12,2

Toplam 196 100

Tablo 16’da bakildiginda katilimcilarin lezzet algisini renkler iizerinden tercih
edilebilirligine yonelik verdikleri cevaplara gore; %42,9’unun koyu renkli c¢ikolay1,
%12,8’inin mavi renkli ¢ikolayi, %10,2’sinin turuncu renkli ¢ikolatay1, %10,2’sinin
yesil renkli cikolatayr ve %24’lniin de kirmizi renkli ¢ikolatayr tercih ettikleri
goriilmektedir. Bu dogrultuda katilimcilarin renkler lizerinden lezzet algisini tanimladigi

ve gorsel bilinirliginin katilimcilarin ¢cogunlugu tarafindan tercih edildigi goriilmektedir.

Tablo 16:Renklerin Tercih Edilebilirliginin Lezzet Algisindaki Dagilimi

Renkler kisinin igsellestirdigi duygu yogunlugunu disa aktarmada etkili bir iletisim F %
arac1 olarak davraniglart yonlendirebilmektedir. Bu dogrultuda c¢ikolatanin rengini

degistirmek elinizde olsa hangi renk olmasini istersiniz?

Kirmizi/Pembe (tatl, sicak, tutkulu ve sevgi hissi) 47 24

Yesil (eksi, dogal, sakinlik ve giiven hissi) 20 10,2
Mavi ( rahatlik, sinirsizlik ve uyum hissi) 25 12,8
Turuncu ( sicak, keyif, heyecan ve istek hissi) 20 10,2
Koyu Renkli / siyah-kahve(ciddi, sabit, kararlilik hissi) 84 42,9
Toplam 196 100

Tablo 17’de katilimcilarin verdikleri cevaplara gore; %36,2’si zargana baligni,
%30,6’s1 kirlangic baligini, %13,3’1 fener baligini, %10,2’si iskorpit baligini, %9,7’s1
ise diilger baligim tercih ettikleri goriilmektedir. Boylece katilimcilarin beklentilerini
karsilayabilecek bir yemegi hayal ederek tercih ettikleri sdylenebilir. Gorselligin
zihinde sekillendirilmesi gidaya olan davraniglart etkilemektedir. Bu dogrultuda
katilimcilarin  gorsel c¢ekiciliginin yetersiz oldugu segenekler arasindan, uyariciligi

digerlerine gore kuvvetli olan zargana baligini tercih ettigi goriilmektedir.

Tablo 17:Gérsel Uyaricilarin Lezzet Algisin1 Derecelendirmesi ve Dagilimi

Gorsel uyaricilar tat ve lezzet algisini bir¢cok agidan derecelendirmede etkilidir. Bu F %

dogrultuda hangi deniz iiriiniinii daha ¢ok tercih edersiniz?

Fener Balig1 26 13,3

Zargana Balig1 71 36,2
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Iskorpit 20 10,2
Kirlangig 60 30,6
Diilger Balig1 19 9,7
Toplam 196 100

Tablo 17°deki veriler goz Ontinde bulundurularak Tablo 18’de katilimcilarin, %54,6’s1
2.secenegin karsiligl olan diilger baligini, %14,8°1 1. segenegin karsili olan kirlangig
baligini, %14,3’14 4. secenegin karsilig1 olan zargana baligini, %7,7’si 3. segenegin
karsilig1 olan fener baligini, %8,7’s1 ise 5. segcenegin karsiligi olan iskorpit baligini
tercih ettigi goriilmektedir. Veriler dogrultusunda gorsel uyaricilar yiyecege biitiinsel bir
bakis acisiyla bakilmasini saglamaktadir. Katilimcilarin  2.segenek olarak gorsel
¢ekiciligi kuvvetli olan diilger baligin1 segmeleri, tercih edilen bir yemegin goriintiisiine

vermis olduklari tepkiyi gostermektedir.

Tablo 18:Gérsel Nitelige Sahip Tabaklarin Lezzet Algisina Etkisi ve Dagilimi

Biitin olan goriintiide olusan gorsel algi, goriilenden daha fazla duyuyu F %

etkilemektedir. Bu dogrultuda gorselligi kuvvetli tabak sunumlarindan hangisini tercih

edersiniz?

1. secenek (Kirlangig Baligi) 29 14,8
2. secenek (Diilger Balig1) 107 54,6
3. secenek (Fener Balig1) 15 7,7
4. secenek (Zargana Baligi) 28 14,3
5. segenek (Iskorpit Balig) 17 8,7
Toplam 196 100

Tablo 19°da katilimcilarin farkli formlara sahip yumurtay1 genel tat algisi iizerinden
tercih etmeleri incelendiginde, %65,8°1 tatli halini, %28,9°u yemek halini, %3,7’si tursu
halini, %1,6’s1 ise yillanmis halini tercih ettigi goriilmektedir. Bu dogrultuda,
katilimeilar alisilmisin disinda bir forma sahip olan yumurtay1 tercihlerinde yer
vermedigi, alisilanin disina ¢ikmadan en yakin secenek olan tatl halini tercih ettikleri
goriilmektedir. Bdylece bilinmezlige sahip bir yiyecegin tercih edilmedigini ortaya

koymaktadir.
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Tablo 19:Yiyeceklerin Fiziksel Yapisi ve Agizdaki Hissinin Genel Tat Algisina Etkisi ve Dagilimi

Bir gidanm fiziksel yapist ve agizdaki lezzet hissi tadimin genel algisini F %
etkilemektedir. Bu dogrultuda farkli formlarda da tiiketilen "yumurtay1" hangi formda

daha ¢ok tiiketmeyi tercih edersiniz?

Tatli Hali (Haslanmis yumurta sarist) 125 65,8
Tursu Hali 7 3,7
Fetlis Hali (Flipinler)

Yillanmig Hali (Cin) 3 1,6
Yemek Hali (Endonezya) 55 28,9
Toplam 196 100

Tablo 20’de katilimcilarin dokunsal olan kombu ¢ayinin, tercih edilebilirligi hakkindaki
diisiincelerine bakildiginda; %30,8’1 sade halini, %28,2’si meyve ile tatlandirilmis
halini, %23,6’s1 kokteyl halini, %13,8’1 kahve ile tatlandirilmis halini, %3,6’s1 ise sirke
halini tercih ettikleri goriilmektedir. Dokunulani gérmek, yapisini, seklini ve sicakligini
hissetmek oOnemlidir. Bu dogrultuda dokunulan seyin bilinmesi diger duyularin

degerlendirilmesinde dnemli rol oynamaktadir.

Tablo 20:Dokunma Duyusunun Yiyeceklerin Tercih Edilebilirligini Yonlendirmesi

Sosyal bir iletisim araci olan dokunma, yasanilan deneyimin temelini olusturarak F %
yemegin lezzet algisint yonlendirmektedir. Bu dogrultuda fermente edilmis probiyotik

bir ¢ay olan "Kombucha"(kombu) ¢ayini ne sekilde tiikketmeyi tercih edersiniz?

Sirke Hali 7 3,6
Sade (cay olarak) Hali 60 30,8
Meyve ( zencefil, elma, ananas, satsuma) ile Tatlandirilmig 55 28,2
Kahve ile Tatlandirilmig 27 13,8
Kokteyl Hali 46 23,6
Toplam 196 100

Tablo 21’e bakildiginda katilimcilarin dokunsal 6zellige sahip kasiklardan hangisini
tercih ettikleri incelendiginde; %35,4’linlin 6n hacimli duyusal kasi8i, %33,8’inin
plastik sapl kasig1, %22,1’inin i¢ dalgali duyusal kasig1, %4.6’sin1in i¢ ve arka ¢arpmali
kasig1, %4,1’1nin ise tavsan tiiyle kapl agir kasigi tercih ettikleri tespit edilmektedir. Bu

dogrultuda dokunma hissinin dokunsal uyaricilar tarafindan kontrol ediliyor olmasi
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katilimcilarin  daha yumusak rahatsiz edici olmayan kasig1 tercih etmelerini

kuvvetlendirmektedir.

Tablo 21:Dokunsal Ozellige Sahip Kasiklarin Lezzet Algis1 Uzerindeki Etkisi

Her bir duyu dokunma duyusunun uzantisini olustururken, dokunsal deneyimler de F %
lezzet algisini olusturmaktadir. Bu dogrultuda yemeginizi dokunsal &zellige sahip

hangi kasikla yemegi tercih edersiniz?

On Hacimli Duyusal Kasik 69 35,4
I¢ Dalgali Duyusal Kasik 43 22,1
Plastik Sapli Kagik 66 33,8
I¢ ve Arka Carpmali Duyusal Kasik 9 4,6
Tavsan Tiiyle Kapli Agir Kasik 8 41
Toplam 196 100

Tablo 22’de katilimcilarin lezzet algisini etkileyen koku duyarliligini arttiran uyarici
tercihleri belirtilmektedir. Katilimcilarin %28,6’s1 aromatik atmosferi, %28,1°1 aromatik
tabagi, %18,8’1 aromal1 kuru buz diflizyonunu, %14,6’s1 aromatik c¢atali, %9,9’u ise
aromatik poseti tercih etmektedir. Kokunun kendine ait bir dilinin olmamasi kokuyu
genel gecer olmaktan uzaklastirmaktadir. Insanlarin genis bir koku yelpazesine sahip
olmalar tercihlerini de sekillendirmektedir. Buradaki katilimcilarin tercihinde, kokuyu

kisilestirmekten ¢ok genel bir alana yaydigi sonucuna ulasilmaktadir.

Tablo 22:Koku Duyarliligimi Arttiran Uyaricilarin Lezzet Algisina Etkisi

Koku duyusu yiyecek ve igecegin tadini algilamada baskin bir rol oynamaktadir. Bu F %
dogrultuda koku temelli bir yemek deneyimi i¢in koku duyarliligint arttiran

uyaricilardan hangisini tercih edersiniz?

Aromatik Catal 28 14,6
Aromatik Tabak 54 28,1
Aromatik Poset (sefin dokunusu ile patlatilir) 19 9,9
Aromal1 Kuru Buz Diflizyonu 36 18,8
Aromatik Atmosfer 55 28,6
Toplam 196 100

Tablo 23’e bakildiginda katilimcilarin yemek deneyimlerinde isitsel yogunlugu olan

atmosferik ortam tercihleri incelendiginde; %57,7 sinin yagmur sesleri esliginde yemek
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deneyimini, %17,3’liniin bilinmeyen odalarda yemek deneyimini, %13,3’{iniin
sinemada yemek deneyimini, %7,7’sinin opera esliginde yemek deneyimini, %4,1’inin
ise tiyatral sahneler esliginde yemek deneyimini tercih ettikleri tespit edilmistir. Bu
dogrultuda herhangi bir sesin o yer hakkindaki algiy1 sekillendirerek birden fazla
duyuyu aktiflestirdigi ve en az gorme duyusu kadar etkili olan isitme duyusunun da

verisel algilamay1 destekledigi goriilmektedir.

Tablo 23:isitselligin Farkh Ortamlardaki Yemek Deneyimleri Uzerindeki Etkisi

Herhangi bir yerdeki ses o yer hakkindaki algiy1 sekillendirmekte olup yemek yeme davramislarini F %
da yonlendirebilmektedir. Bu dogrultuda yemek deneyiminiz i¢in isitsel yogunlugu olan atmosferik

ortamlardan hangisini tercih edersiniz?

Opera Esliginde Yemek Deneyimi ([sitsel ve tat algist) 15 7,7
Yagmur Sesleri Esliginde Yemek Deneyimi (Isitsellik ve atmosferik algr) 113 57,7
Tiyatral Sahneler Esliginde Yemek Deneyimi (Tsitsellik ve gérsel algr) 8 4,1
Bilinmeyen Odalarda yemek Deneyimi (Isitsellik ve koku algis1) 34 17,3
Sinemada Yemek Deneyimi ( Isitsellik ve dokunsal alg1) 26 13,3
Toplam 196 100

Tablo 24’de yemegin farkli ortamsal ve atmosferik durumlarda deneyimlenmesinin
lezzet algisindaki tepkisine bakildiginda, katilimcilarin hangi ortamda yemek yemegi
tercih ettikleri su sekildedir; %59,2°si denizalt1 restorani, %31,1°1 ultraviolet restoran,
%6,1°1 hastane temal1 restorani, %3,1°1 o’naturel ¢iplak konsept restonani, %0,5°1 ise
modern tuvalet konsept restorani tercih ettigini belirtmektedir. Burada insanlarin
beklentileri ile deneyimleri arasinda dogrusal bir bag bulunmaktadir. Beklentinin
olumlu yonde karsilaniyor olmasi duyusal algi deneyimlerini de sekillendirmektedir.
Katilimcilarin  denizalti restoran1 tercih etmeleri de§isken atmosfer ve ortamdan

beklentilerini gdstermektedir.

Tablo 24:Farkh Ortamsal ve Atmosferik Durumlarin Lezzet Algisina Etkisi

Bir yemegin farkli ortamsal ve atmosferik durumlarda deneyimlenmesi, lezzet algisini F %

pozitif yonde etkilemektedir. Bu dogrultuda hangi ortamda yemek deneyimi yasamak

istersiniz ?

Ultraviolet Restoran (Snaghay) 61 31,1
Denizalt1 Restoran (Norveg) 116 59,2
Hastane Temal1 Restoran (Litvanya) 12 6,1

Modern Tuvalet (Tayvan-Cin) 1 0,5
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O’Naturel Ciplak Konsept Restoran (Fransa) 6 3,1

Toplam 196 100

Tablo 25’de katilimcilarin  yemek deneyimleri incelendiginde ¢ok duyulu
deneyimlerden hangisini tercih ettigi su sekildedir; %38.8’1 isitmeden yemek
deneyimini, %26’s1 gozleri kapali bir sekilde yemek deneyimini, %19,9’u dokunmadan,
gormeden ve koklamadan yemek deneyimini, %9,2’si burnu kapali bir sekilde yemek
deneyimini, %6,1’1 ise dokunmadan yemek deneyimini tercih ettigini belirtmektedir.
Burada  biitiinsel bir alan cergevesinde tiim duyusal uyaranlarin birbirini
tamamlamasiyla gercek algilarin ortaya ¢ikmasi saglanmaktadir. Kisi bilinmeze karsi
tedirgin ve temkinli yaklasmaktadir. Katilimcilarin igitmeden yemek deneyimini tercih
etmeleri, algisal beklentinin karsilanabilirlik derecesinden kaynaklanmaktadir.

Tablo 25:Cok Duyulu Deneyimlerde Duyularin Birbiri Yerine Kullanilmasinin Lezzete Olan
Beklentiye EtkKisi

Cok duyulu deneyimlerde tiim duyularin kullaniliyor olmasi eksik olan duyunun F %
dengelenmesini saglamaktadir. Bu dogrultuda hangi eksik duyu deneyimi, lezzete olan

beklentiyi olumlu yénde etkiler?

Gozleri kapali bir sekilde yemek deneyimi 51 26
Burnu kapali bir sekilde yemek deneyimi 18 9,2
Dokunmadan yemek deneyimi 12 6,1
Isitmeden yemek deneyimi 76 38,8
Dokunmadan, gérmeden ve koklamadan yemek deneyimi 39 19,9
Toplam 196 100

Tablo 26°da bakildiginda katilimeilarin alisilmigin disinda farkli ve yeni lezzetlerden
hangisini tercih ettigi incelendiginde; 9%50,5’inin kizartilmis kurbaga bacagini,
%25’inin esek aris1 kurabiyesini, %21,4’linlin kizartilmis ¢ekirgeyi, %2’sinin akrep
kizartmasini ve %1’inin de ¢itir tarantulay1 tercih ettigini belirtmektedir. Burada sesin
gida dokusu fizerindeki karar verici rolii ve akustik rolii ortaya ¢ikmaktadir.
Katilimcilarin tercih ettikleri seceneklerin kizartilmis, ¢itir ve kiyirlik derecesinde
olmas1 deneyimlemenin ¢ok da zor olunmayacagini gostermektedir. Alisiimisin
disindaki bu yemek seceneklerinde katilimcilara en yakin gelen ise; goriintiisii ile ¢itir

kaplanmigs tavuk kanadini andiran kurbaga bacaginin tercih  edilmesidir.
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Tablo 26:Farkl ve Yeni Tatlarin Tercihi Yiyecegin Lezzet Algisin1 Degistirmesi

Yenilebilir olan her seyin gastronominin alaninda olmas: yiyecek ve igecegin lezzet F %
boyutunu degistirmektedir. Bu dogrultuda alisilmigin digina ¢ikarak farkli ve yeni
lezzetlerden hangisini deneyimlemek istersiniz?

Kizartilmis Cekirge (Endonezya) 42 21,4
Kizartilmig Kurbaga Bacagi (Fransa) 99 50,5
Esek Arisi Kurabiyesi (Japonya) 49 25
Akrep Kizartmasi (Cin-Vietnam) 4 2
Crtir Tarantula /Oriimcek/ (Kambogya) 2 1
Toplam 196 100

4.2. SOSYO DEMOGRAFIK YAPININ KATILIMCILARIN
TERCIHLERINE ETKILERI

Katilimcilarin demografik bilgileri ayrintili bir sekilde cinsiyet, yas, egitim, meslek ve
gelir durumlan olarak her bir soru bazinda analiz edilerek belirtilmistir. Bu bilgiler
dogrultusunda da katilimcilarin anket sorularina verdikleri cevaplardan yola ¢ikilarak
duyusal algi boyutlar1 ve sosyo-demokrafik yapilarimin tercihlere etkisi verisel olarak
tablolar ile sunulmustur. Arastirmada katilimcilarin demografik 6zellikleri ve duyusal
alg1 tercihlerini gosteren veriler capraz tablolar ve degiskenler arasindaki olasi
farkliliklarin belirlenmesinde kullanilan ki-kare test analiz degerleri ile sunulmustur

(Tapki, Demirtas, & Dagistan, 2020).

Bu calisma dogrultusunda arastirma sonuclarina gore, katilimeilarin % 72,4’ kadin, %
27,6’s1 ise erkeklerden olugsmaktadir. Arastirmaya yonelik giivenilir verilere ulasilmak
amaciyla katilimcilara yoneltilen anket sorularina verdikleri cevaplar Tablo 27°de

ayrintili bir sekilde sunulmustur.

Tablo 27:Cinsiyete Gore Sosyo-Demografik Verilerin Analizi (n=196)

S-11/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri

Pitaya 19 5 24
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Yiyeceklerin gorsel Yildiz Meyvesi 77 31 108
goriiniimleri(rengi,sekli,canli,ta —
L 29 16 45 .
ze,olgun,albenili,farkli vb) ¢t X?:5,305
insanlarin yiyecek tercihlerinde Snake Fruits 6 0 6 P 0,257
onemli bir rol oyna@aktadlr. . Safou 1 2 13
Bu dogrultuda hangi meyvenin (Afrika Armudu)
tadinin eksi oldugu
sOylenebilir?
S-12/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
Badem Draje 26 6 32
(362 gorebildigi her cismi Cikolatali Kek 82 25 107
bicimlendirerek
anlamlandirmaktadir. Bu Cikolatali Baklava 7 13 20 )éz :109’030418
grul orsel lezzet al - -
dogrultuda gorse ezze 2.1 gis1 C. Croissant 11 1 B
agisindan ¢ikolata temelli
gorsellerden hangisini daha cok | Cikolatali Pankek 16 9 25
tercih edersiniz?
S-13/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
Kirmizi/Pembe 45 9 54
Renkler kvisininvigsellestirdigi Yesil 1 5 K
duygu yogunlugunu disa
aktarmada etkili bir iletisim Mavi 21 8 29 |>3<2 13;38
araci olarak dav. U
yonlendirmektedir.Bu ey 17 8 A
dogrultuda gikolatanin rengini Koyu Renk 48 23 71
degistirmek elinizde olsa hangi
renk olmasini istersiniz?
S-14/ Cinsiyet Kadim | Erkek | Toplam X? degeri
P degeri
Fener Baligi 18 8 26
Gorsel uyaricilar tat ve lezzet —
algisii birgok acidan Zargana Baligi 57 24 81 X2 2,421
derecelendirmede etkilidir. Bu Iskorpit 11 6 81 P :0,659
dogrultuda hangi deniz tiriiniinii —
tercih edersiniz? Kirlangi¢ Baligi 44 11 55
Diilger Balig1 12 5 17
S-15/ Cinsiyet Kadim | Erkek | Toplam X? degeri
P degeri
1. Segenek 25 3 28
Biitiin olan goriintiide olusan
gorsel alg1 goriilenden daha 2. Segenek 80 3 112 X2 :15,870
fazla duyuyu etkilemektedir. 3. Secenek | 15 2 17 P :0,003
Bu dogrultuda gorselligi
kuvvetli tabak sunumlarindan 4. Segenek 17 8 25
hangisini tercih edersiniz? 5. Segenek 5 9 14
p<0.05, ** p<0,01
S-16/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri

124




Tatli Hali 101 27 128
Bir gidanin fiziksel yapisi ve -
aglz%laki lezzet hissiytaI()hmn Tursu Hali 6 2 8 X2:9,223
genel algisini etkilemektedir. Fetis Hali 0 0 0 P :0,026
Bu dogrultuda farkli formlarda
da tiiketilen “yumurtay1” hangi Yillanmig Hali 1 1 2
formda daha ¢ok tiiketmeyi
tercih edersiniz? Yemek Hali 33 24 57
S-17/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
Sirke Hali 8 0 8
Sosyal bir iletigim araci olan -
dokunma, yasanilan deneyimin Sade (cay) Hali 34 15 49
temelini olugturarak yemegin Meyve Hali 44 13 57 27273
ifgjf;;gﬁ?:&te i B Kahve Hali 16 © 28 P :0,122
dogrultuda fermente edilmis Kokteyl Hali 40 14 54
probiyotik bir cay olan
“Kombucha” ¢ayini ne sekilde
tiiketmeyi tercih edersiniz?
S-18/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
On Hacimli Kasik 56 10 66
Her bir duyu doRCHilga I¢ Dalgali Kasik 38 14 52
duyusunun uzantisini
olustururken, dokunsal Plastik Kasik 40 19 59 >|§2 :1061070226
deneyimler de lezzet alfg1s1n1 o ve Arka 3 7 m e
olusturmaktadir. Bu dogrultuda
o . Carpmal1 Kagik
yemeginizi dokunsal 6zellige Tavsan Tiylii 4 4 8
sahip hangi kasikla yemegi Kasik
tercih edersiniz?
S-19/ Cinsiyet Kadmm | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
Aromatik Catal 19 11 30
?(okuvquyusu yiyecek ve Aromatik Tabak 41 21 62
icecegin tadini algilamada
baskin bir rol oynamaktadir. Bu Aromatik Poset 11 6 17 ;(2 gvﬁg
dogrultuda k(?ku. t_er_nelh bir Aromatik Kuru 32 5 37 h
yemek deneyimi igin koku Buz
duyarliligint arttiran Aromatik 39 11 50
uyaricilardan hangisini tercih Atmosfer
edersiniz?
S-20/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
Opera Esliginde 15 5 20
Herhangi bir yerdeki ses o yer —
hakkindaki algiy1 Yagmur Esliginde 87 28 115
sekillendirmekte olup yemek Tiyatral Sahne 5 1 6 X?:11,949
yeme davranislarini da — P :0,018
yonlendirebilmektedir. Bu Bilinmeyen 21 8 35
dogrultuda yemek deneyiminiz O.dalarda
e ~ - Sinemada 8 12 20
i¢in isitsel yogunlugu olan
atmosferik ortamlardan
hangisini tercih edersiniz?
p<0.05, ** p<0,01
S-21/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
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Ultraviole 52 15 67
Bir yemegin farkl1 ortamsal ve Konsept
atmosferik durumlarda Denizalt: 86 32 118
deneyimlenmesi, lezzet algisii Hastane Kons. Z 5 9 X?:9,701
pozitif yonde etkilemektedir. P 10,021
Bu dogrultuda hangi ortamda Tuvalet Kons. 0 0 0
yemek deneyimi yagamak Ciplak Konsept 0 2 0
istersiniz?
S-22/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X2 degeri
P degeri
Gozleri Kapali 39 14 53
Cok duyulu deneyimlerde tim
Burun Kapali 14 4 18
duyularm kullaniliyor olmasi
eksik olan duyunun Dokunmadan 7 7 14 ;(2 gggg
dengelenmesini saglamaktadir. — e
Bu dogrultuda hangi cksik duyu Isitmeden 53 21 4
deneyimi, lezzete olan 3 duyu birden 29 8 37
beklentiyi olumlu yénde eksik
etkiler?
S-23/ Cinsiyet Kadin | Erkek | Toplam X? degeri
P degeri
Yenilebilir olan her seyin Kizarmis Cekirge 34 13 47
g?stronomn.un alva.mnda olmasi Kurbaga Bacag 70 21 02
yiyecek ve igecegin lezzet
boyutunu degistirmektedir. Bu Esek Arist Kuki 35 16 51 I>D<2 18735198
dogrultuda alisilmigin disina h
cikarak farkli ve yeni AP i 2 L 3
lezzetlerden hangisini Citir Tarantula 1 0 1
deneyimlemek istersiniz?

p<0.05, ** p<0,01

Bu calisma dogrultusunda arastirma sonuglarma gore, katilimcilarin yas araliginin

cogunlukla %64,3’1 20 ile 29 yas araliginda oldu goriilmektedir. Arastirmaya yonelik

giivenilir verilere ulagilmak amaciyla katilimcilara yoneltilen anket sorularina verdikleri

cevaplar yas degerleri acisindan degerlendirilerek Tablo 28’de ayrintili bir sekilde

sunulmustur.

Tablo 28:Yasa Gore Sosyo - Demografik Verielerin Analizi (n=196)

S-11/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2degeri
Uzeri P degeri
Pitaya 15 3 5 0 1 24
Yiyeceklerin gorsel -

e e . . . Yildiz Meyvesi 75 20 12 1 0 108
goriiniimleri(rengi,sekli,canli, ,
taze,olgun,albenili,farkl vb) Ligi 21 16 6 2 0 45 '2??(138
insanlarin yiyecek _ e
tercihlerinde énemli bir rol Snake Fruits 4 1 1 0 0 6 P 0110
oynamaktadir. Bu dogrultuda Safou 11 2 0 0 0 13
hangi meyvenin tadinin eksi (Afrika
oldugu soylenebilir? Armudu)

S-12/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X?degeri
Uzeri P degeri
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C. Badem Draje 19 8 4 0 1 32
(62 gorebildigi her cismi Cikolatali Kek | 71 22 12 2 0 107
bicimlendirerek
anlamlandirmaktadir. Bu Cikolatali 9 7 3 1 0 20 X2
dogrultuda gorsel lezzet Baklava 11?,291
algist agisindan ¢ikolata G. Croissant 9 1 2 0 0 12 P 0,651
temelli g(’jrsel.lerden hapgisini Cikolatal 18 7 3 0 0 5
daha cok tercih edersiniz? Pankek
S-13/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X?degeri
Uzeri P degeri
Kirmizi/Pembe 34 11 9 0 0 54
Renkler kisinin igsellestirdigi .
- - Yesil 15 1 0 1 0 17
duygu yogunlugunu disa
aktarmada etkili bir iletigim Mavi 20 6 2 0 1 29 X?
araci olarak dav. 120,098
yonlendirmektedir.Bu Turuncu 15 5 5 0 0 25 P :0.216
dogrultuda ¢ikolatanin Koyu Renk 42 19 8 2 0 71
rengini degistirmek elinizde
olsa hangi renk olmasini
istersiniz?
S-14 / Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2?degeri
Uzeri P degeri
Fener Balig1 16 8 2 0 0 26
Gorsel uyaricilar tat ve lezzet
. Zargana Balig1 63 10 7 0 1 81
algisini birgok agidan
derecelendirmede etkilidir. Iskorpit 6 7 3 1 0 17 X2
Bu dogrultuda hangi deniz 125,268
{riniinii tercih edersiniz? Kirlangig Baliga | 29 15 10 1 0 95 P :0,065
Diilger Balig1 12 2 2 1 0 17
S-15/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2?degeri
tzeri P degeri
1. Secen 17 6 4 1 0 28
Biitiin olan goriintiide olusan ek
gorsel algi goriilenden daha 2. Secen 73 24 13 2 0 112
fazla duyuyu etkilemektedir. ek X2
Bu dogrultuda gorselligi S seeen ) M 6 0 0 0 7 121,552
kuvv_et_li _tabak_ sunum_la?mdan 4. Secen 19 3 2 0 1 25 P 0,158
hangisini tercih edersiniz? ek
5. Segen 6 3 5 0 0 14
ek
S-16/ Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2?degeri
tzeri P degeri
Tath Hali 95 24 7 1 1 128
Bir gidanin fiziksel yapisi ve .
agizdaki lezzet hissi tadmnin Tursu Hali 3 4 1 0 0 8
enel algisini etkilemektedir. - 2
gBu dogriltuda farkly Yillanmig Hali 1 1 0 0 0 2 :2;945
formlarda da tliketilen Yemek Hali 27 12 16 2 0 57 P :0,004
“yumurtay1” hangi formda
daha ¢ok tiiketmeyi tercih Fetiis Hali 0 0 0 0 0 0
edersiniz?
p<0.05, ** p<0,01
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20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2degeri
S-17/ Yas Gzeri P degeri
Sirke Hali 5 2 1 0 0 8
Sosyal bir iletigim arac1 olan -
dokunma, yasanilan Sade (cay) Hali 27 17 4 1 0 49
deneyimin temelini Meyve Hali 35 14 5 2 1 57
olusturarak yemegin lezzet _ X2
algisint yonlendirmektedir. Kahve Hali 19 6 3 0 0 28 121,813
Bu dogrultuda fermente Kokteyl Hali 40 3 11 0 0 54 P 0149
edilmis probiyotik bir ¢ay
olan “Kombucha” ¢ayini ne
sekilde tiiketmeyi tercih
edersiniz?
S-18/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X?degeri
Gzeri P degeri
On Hacimli 44 12 9 0 1 66
Her bir duyu dokunma Kagik
duyusunun uzantisini I¢ Dalgali Kasik 33 7 11 1 0 52
olgiguricen, doiggpgl Plastik Kasik | 36 17 4 2 0 59 X
deneyimler de lezzet algisini 116,557
olusturmaktadir. Bu Dolgulu Kasik 7 3 0 0 0 10 P :0415
dogrultuda yemeginizi Rl [ 5 3 0 0 0 8
dokunsal 6zellige sahip hangi Kagik
kasikla yemegi tercih
edersiniz?
S-19/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X?degeri
Uzeri P degeri
Aromatik Catal 21 5 2 2 0 30
Koku duyusu yiyecek ve .
. . Aromatik Tabak 40 13 9 0 0 62
icecegin tadini algilamada
baskin bir rol oynamaktadir. Aromatik Poset 9 6 2 0 0 17 X?
Bu dogrultuda koku temelli i 115,340
bir yemek deneyimi icin Aromatik Kuru 23 9 4 0 1 37 P :0,500
koku duyarliligini ?r.ttliran . AroBr:JliZitik 33 9 7 1 0 50
uyaricilardan hangisini tercih Atmosfer
edersiniz?
S-20/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X?degeri
Uzeri P degeri
Opera Esliginde 15 2 3 0 0 20
Herhangi bir yerdeki ses o -
yer hakkindaki algiy1 Ya%rpur 76 26 12 1 0 115
. . Esliginde
sekillendirmekte olup yemek Tiyatral Sahne 3 2 1 0 0 6
yeme davranislarini da X?
yonlendirebilmektedir. Bu Bilinmeyen 21 7 6 0 1 35 119,347
dogrultuda yemek Qdalarda P 10251
deneyiminiz i¢in isitsel Sinemada 11 5 2 2 0 20
yogunlugu olan atmosferik
ortamlardan hangisini tercih
edersiniz?
S-21/Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X?degeri
Uzeri P degeri
Ultraviole 45 17 4 1 0 67
Bir yemegin farkli ortamsal Konsept
ve atmosferik durumlarda Denizalt1 Rest. 77 20 18 2 1 118
Hastane Temali 2 5 2 0 0 9 X2

deneyimlenmesi, lezzet

Res.
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algisin1 pozitif yonde Tuvalet Kons. 0 0 0 0 0 0 114,743
etkilemektedir. Bu P :0,256
dogrultuda hangi ortamda Ciplak Konsept 2 0 0 0 0 2
yemek deneyimi yagamak
istersiniz?
S-22/ Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2degeri
Gzeri P degeri
Gozleri Kapali 35 10 7 0 1 53
Cok duyulu deneyimlerde
tiim duyularin kullaniliyor Burun Kapah 12 8 2 1 0 18
olmasi eksik olan duyunun Dokunmadan 4 4 5 1 0 14 X2
dengelenmesini , :21,933
saglamaktadir. Bu dogrultuda Isitmeden 51 14 8 1 0 4 P 0,145
hangi eksik duyu deneyimi, 3duyubirden | 24 11 2 0 0 37
lezzete olan beklentiyi eksik
olumlu yénde etkiler?
S-23/ Yas 20-29 | 30-39 | 40-49 | 50-59 | 60ve | Toplam | X2degeri
Ozeri P degeri
Kizarmig 30 9 7 0 1 47
Yenilebilir olan her seyin Gekirge
gastronominin alaninda Kurbaga Bacagi 67 13 12 2 0 94
olmasi yiyecek ve igecegin g AL Ruki | 26 20 4 1 0 51
lezzet boyutunu X2
degistirmektedir. Bu Akrep 2 0 1 0 0 3 119,896
dogrultuda alisilmisin digina Kizartmast P 10,225
cikarak farkli ve yeni Crtir Tarantula 1 0 0 0 0 1
lezzetlerden hangisini
deneyimlemek istersiniz?

p<0.05, ** p<0,01

Bu ¢alisma dogrultusunda arastirma sonuglarina gore, katilimcilarin % 67,9°u tiniversite

mezunudur. Arastirmaya yonelik giivenilir verilere ulasilmak amaciyla katilimcilara

yoneltilen anket sorularma egitim seviyeleri dogrultusunda verdikleri cevaplar Tablo

29°da ayritil1 bir sekilde sunulmustur.

Tablo 29:Egitime Gore Sosyo - Demografik Verilerin Analizi (n=196)

S-11/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiiksek | Doktora | Toplam X?
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Pitaya 2 1 18 3 0 24
Yiyeceklerin gorsel
o . . . Yildiz 8 11 71 15 3 108
goriiniimleri(rengi,sekli,canlita M .
- eyvesi
.ze,olgun,alb.emh,farkh‘vb) . Lici 2 6 27 5 5 45 2
insanlarin yiyecek tercihlerinde -16.261
onemli bir rol oynamaktadir. Snake Fruits 0 1 5 0 0 6 s
Bu dogrultl.lda hangi meyvenin Safou 1 0 B 0 0 3 :0,435
tadinin eksi oldugu (Afrika
sdylenebilir? Armudu)
S-12/ Egitim Lise | On Lisans | Yuksek | Doktora | Toplam X?
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Lisans Lisans degeri
P
degeri
Badem Draje 1 4 23 3 1 32
(62 gorebildigi her cismi Cikolatah Kek | 9 | 11 76 6 5 107
bicimlendirerek
anlamlandirmaktadir. Bu Cikolatalt 1 2 13 4 0 20
dogrultuda gorsel lezzet algist Baklava X2
agisindan gikolata temelli C. Croissant 1 0 7 3 1 12 117,659
gbrsjellerder_l hangisini daha ¢ok Cikolatals 1 5 1 7 1 5 :0244
tercih edersiniz? Pankek
S-13/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X2
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Kirmizi/Pembe 1 6 34 9 4 54
Renkler kisinin i¢sellestirdigi -
o < Yesil 2 1 11 1 2 17
duygu yogunlugunu disa
aktarmada etkili bir iletisim Mavi 4 2 15 8 0 29 X2
araci olarak dav. 125,773
yonlendirmektedir.Bu TUERo 1 3 & 1 1 25 P
dogrultuda ¢ikolatanin rengini Koyu Renk 5 7 54 4 1 71 0,057
degistirmek elinizde olsa hangi
renk olmasini istersiniz?
S-14/ Egitim Lise | On Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X2
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Fener Balig1 3 3 17 1 2 26
Gorsel uyaricilar tat ve lezzet -
algisin birgok agidan Zargana Baligi 2 64 5 3 81
derecelendirmede etkilidir. Bu Iskorpit 2 4 6 4 1 17 X2
dogrultuda hangi deniz 132,667
driiniindi tercih edersiniz? Kirlangig 5 5 30 13 2 55 P
Balig1 :0,008
Diilger Balig1 1 0 16 0 0 17
S-15/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X?
Lisans Lisans degeri
P
degeri
1, Secenek 1 4 16 6 1 28
Biitiin olan goriintiide olugan
gorsel algi goriilenden daha 2, Segenek 9 8 80 9 6 112 X2
fazla duyuyu etkilemektedir. 3, Secenek 2 2 9 3 1 17 119,670
Bu dogrultuda gorselligi P
kuvvetli tabak sunumlarindan 4, Secenek 0 1 21 3 0 25 0,235
hangisini tercih edersiniz? 5, Secenek 1 4 7 2 0 14
S-16/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X2
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Tatli Hali 9 8 93 14 4 128
Bir gidanin fiziksel yapisi ve -
agizdaki lezzet hissi tadinin Tursu Hali 1 3 4 0 0 8 X2
enel algisini etkilemektedir. = p :
gBu dogriltuda farkl1 formlarda Fetts Hali 0 0 0 0 0 0 .16|é>694
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da tiiketilen “yumurtay1” hangi | Yillanmig Hali 0 0 1 1 0 2 :0,161
formda daha ¢ok tiiketmeyi
tercih edersiniz? Yemek Hali 3 8 35 7 4 57
S-17/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X2
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Sirke Hali 2 2 4 0 0 8
Sosyal bir iletigim araci olan S
. ade (cay) 7 3 31 5 3 49
dokunma, yasanilan deneyimin Hali
Meyve Hali 3 9 38 5 2 57
temelini olusturarak yemegin
lezzet algisint Kahve Hali 1 4 20 3 0 28 X2
yonlendirmektedir. Bu Kokteyl Hali | 0 1 40 10 3 54 |'328’141
dogrultuda fermente edilmis
probiyotik bir ¢ay olan :0,030
“Kombucha” ¢ayini ne sekilde
tiketmeyi tercih edersiniz?
S-18/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiiksek | Doktora | Toplam X?
Lisans Lisans degeri
p
degeri
On Hacimli 5 7 45 8 1 66
Her bir duyu dokunma _ Kagik
duyusunun uzantisini I¢ Dalgaly 1 5 36 4 6 52
olugtururken, dokunsal Kaslk X2
deneyimler de lezzet algisini stk Kasid 4 7 43 5 0 59 132,238
olusturmaktadir. Bu dogrultuda ic ve Arka 2 0 5 2 1 10 0 509
yemeginizi dokunsal dzellige Carpmali o
sahip hangi kasikla yemegi Kagik
tercih edersiniz? Tavsan Tiyld | 1 0 3 4 0 8
Kasik
S-19/ Egitim Lise | On Lisans | Yuksek | Doktora | Toplam X?
Lisans Lisans degeri
p
degeri
Aromatik 2 2 22 4 0 30
Koku duyusu yiyecek ve Catal
icecegin tadini algilamada Aromatik 4 7 45 5 1 62
baskin bir rol oynamaktadir. Bu Tabak X2
dogrultuda koku temelli bir A?:;ZIIK 0 2 9 4 2 17 :14|13023
yemek deneyimi igin koku Aromatik 2 3 26 3 1 37 10,597
duyarliligint arttiran Kuru Buz
uyaricilardan hangisini tercih Aromatik 3 5 31 7 4 50
edersiniz? Atmosfer
S-20/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiiksek | Doktora | Toplam X?
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Opera 1 0 15 3 1 20
Herhangi bir yerdeki ses o yer Esliginde
hakkindaki algiy: Yggmur 9 15 78 10 3 115
sekillendirmekte olup yemek . Esliginde
Tiyatral Sahne 1 0 4 0 1 6 2
yeme davraniglarini da X
yonlendirebilmektedir. Farkl1 0 3 23 5 3 35 117,806
Odalarda
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Bu dogrultuda yemek Sinemada 2 1 13 4 0 20 P
deneyiminiz i¢in isitsel 10,335
yogunlugu olan atmosferik
ortamlardan hangisini tercih
edersiniz?

S-21/ Egitim Lise On Lisans | Yuksek | Doktora | Toplam b G
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Ultraviole 4 6 47 7 3 67
Bir yemegin farkli ortamsal ve Konsept
atmosferik durumlarda Denizalt1 9 11 81 14 3 118
deneyimlenmesi, lezzet algisini Hastane Kons. 0 2 3 2 2 9 X?
pozitif yonde etkilemektedir. 113,827
Bu dogrultuda hangi ortamda Tuvalet Kons. 0 0 0 0 0 0 0 212
yeme?( .deneylml yasamak Ciplak 0 0 > 0 0 >
istersiniz? Konsept
p<0.05, ** p<0,01
e Lise | On | Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X2
S-22/ Egitim Lisans Lisans P degeri
P
degeri
Gozleri Kapali 2 7 35 7 2 53
Cok duyulu deneyimlerde tim
duyularm kullaniliyor olmast B Kapall 1 2 L2 ¢ 0 18
yu y
eksik olan duyunun Dokunmadan 1 7 2 14
dengelenmesini saglamaktadir. — X2
Bu dogrultuda hangi eksik Isitmeden ! 5 51 8 3 & 112,235
duyu deneyimi, lezzete olan 3 duyu birden | 2 3 25 6 1 37 0 F7)28
beklentiyi olumlu yonde eksik -
etkiler?
S-23/ Egitim Lise | On | Lisans | Yiksek | Doktora | Toplam X?
Lisans Lisans degeri
P
degeri
Kizarmig 4 7 34 1 1 47
Yenilebilir olan her seyin Cekirge
gastronominin alaninda olmast Kurbaga 3 6 66 13 6 94 X2
yiyecek ve igecegin lezzet Bacaf 117,361
boyutunu degistirmektedir. Bu |  CSckAnst | 6 16 29 9 1 51 1p
yu £1S Kuki
dogrultuda alisiimisin disina Akrep 0 0 3 0 0 3 :0,363
cikarak farkli ve yeni Kizartmasi
lezzetlerden hangisini Citir Tarantula | 0 0 1 0 0 1
deneyimlemek istersiniz?
Bu c¢alisma dogrultusunda arastirma sonuclarina gore, katilimcilarin her gelir

seviyesinde bulunmasmin yani sira genellikle gelir seviyeleri 1000 TL ile 5000 TL

arasinda bulunmakta olup, % 42,3 olarak yiizdelik paya sahiptit. Arastirmaya yonelik
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guvenilir verilere ulagilmak amactyla katilimeilara yoneltilen anket sorularina verdikleri

cevaplar Tablo 30°da ayrintili bir sekilde sunulmustur.

Tablo 30:Gelire Gére Sosyo - Demografik Verilerin Analizi (n=196)

1000 2500 5000 | 7500 10000 | Toplam | XZ?degeri
S-11/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 ve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Yiyeceklerin gorsel Pitaya 11 9 2 2 0 24
goriiniimleri(rengi,sekli,canli,ta
ze,olgun,albenili,farkli vb) MYegllc\i/lgsi 52 37 1 4 4 108 ,
insanlarin yiyecek tercihlerinde Lici 14 23 5 1 1 45 1 ?744
6nemli bir rol oynamaktadir. _
Bu dogrultuda hangi meyvenin | Snake Fruits | 2 1 3 0 0 6 | 028
tzidmln el_<§:.i oldugu Safou 2 6 3 0 0 13
sdylenebilir? (Afrika
Armudu)
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-12/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | e P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Badem Draje 13 13 6 0 0 32
G0z gorebildigi her cismi -
bigimlendirerek Cikolatali Kek 43 41 15 5 3 107
anlamlandirmaktadir. Bu Cikolatalh 7 12 1 0 0 20
dogrultuda gorsel lezzet algisi Baklava X2
acisindan gikolata temelli G. Croissant 6 4 0 0 2 12 P24£)4§851
gors:ellerder? hanglsml daha ¢ok Cikolatalt 12 6 3 > 0 25 '
tercih edersiniz? Pankek
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-13/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 ve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Kirmizi/Pemb 26 17 6 2 3 54
Renkler kisinin igsellestirdigi e
duygu yogunlugunu disa Yesil 8 7 2 0 0 17
aktarmada etkili bir iletisim Mavi 12 9 6 0 0 29 .XZ
araci olarak dav. 117,032
yonlendirmektedir.Bu Turuncu 11 7 5 2 0 25 P :0,384
dovg.rulhtuda (;ik.ol-atamn rengini. Koyu Renk 21 36 6 3 > 7
degistirmek elinizde olsa hangi
renk olmasini istersiniz?
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-14/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | e P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Fener Balig1 10 9 6 0 1 26
Gorsel uyaricilar tat ve lezzet
algisini birgok agidan Zg;??vr:a 32 81 13 5 0 81 X2
derecelendirmede etkilidir. Bu iskor%it 7 9 1 0 0 17 120,884
dogrultuda hangi deniz P :0,183
Urinina tercih edersiniz? Kirlangig 26 18 5 2 4 55
Balig1
Diilger Balig1 8 9 0 0 0 17
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X?degeri
S-15/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | e P degeri
TL TL TL TL Uzeri
1, Secenek 14 11 2 1 0 28
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Biitiin olan goriintiide olusan 1, Segenek 41 44 19 4 4 112
gorsel alg1 goriilenden daha
fazla duyuyu etkilemektedir, | = S6eNeK 6 8 3 0 0 17 X2
Bu dogrultuda gorselligi 1, Secenek 15 9 0 0 1 25 18,496
. P :0,296
kuvvetli tabak sunumlarindan
hangisini tercih edersiniz? 1, Secenek 7 4 1 2 0 14
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X?degeri
S-16/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 ve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Tatli Hali 53 52 19 3 1 128
Bir gidanin fiziksel yapisi ve -
agizdaki lezzet hissi tadmnin Tursu Hali 3 5 0 0 0 8
genel algisimni etkilemektedir. - - 2
Bu dogrultuda farkli formlarda Fetus Hali 0 0 0 0 0 0 :13?’( 169
da tiketilen “yumurtayr” hangi | yillanmus Hali | 1 1 0 0 0 2 P :0,357
formda daha ¢ok tiiketmeyi
tercih edersiniz? Yemek Hali 25 18 6 4 4 57
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X?degeri
S-17/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | wve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Sirke Hali 4 3 0 0 1 8
Sosyal bir iletisim aract olan
dokunma, yasanilan deneyimin Sade (gay) 16 19 12 1 1 49
1ma, yay yw Hali )
temelini olusturarak yemegin Meyve Hali 24 23 9 1 0 57 . X
lezzet algisini 128,455
yonlendirmektedir. Bu Kahve Hali 13 14 1 0 0 28 P 0,028
dogrultuda fermente edilmis Kokteyl Hali | 26 17 3 5 3 54
probiyotik bir cay olan
“Kombucha” ¢ayini ne sekilde
tliketmeyi tercih edersiniz?
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-18/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | e P degeri
TL TL TL TL Uzeri
On Hacimli 29 27 8 2 0 66
Her bir duyu dokunma _ Kagik
duyusunun uzantismi I¢ Dalgali 19 20 7 5 1 52
olustururken, dokunsal Ka§lk X2
deneyimler de lezzet algisini Plastik Kasik 26 23 6 0 4 59 123,468
olusturmaktadir. Bu dogrultuda Ic ve Arka 3 3 4 0 0 10 P 10102
yemeginizi dokunsal dzellige Carpmall
sahip hangi kasikla yemegi Kagik
tercih edersiniz? Tavsan Tiyli 5 3 0 0 0 8
Kagik
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X?degeri
S-19/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | wve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Aromatik 17 10 3 0 0 30
Koku duyusu yiyecek ve Catal
icecegin tadimi algilamada Aromatik 25 24 8 5 0 62
baskin bir rol oynamaktadir. Tabak_ X?
Bu dogrultuda koku temelli bir Aromatik ! 9 1 0 0 17 120,891
- Poget P :0,183
yemek deneyimi icin koku Aromatik 1 18 5 1 1 37
duyarliligini arttiran Kuru Buz
uyaricilardan hangisini tercih Aromatik 22 15 8 1 4 50
edersiniz? Atmosfer
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S-20/ Gelir 1000 2500 5000 7500 | 10000
2500 5000 | 7500 | 10000 | ve Toplam | X2degeri
TL TL TL TL Uzeri P degeri
Herhangi bir yerdeki ses o yer Opera 11 5 2 0 2 20
hakkindaki algiy1 Esliginde
sekillendirmekte olup yemek Ya%r_nur 47 46 16 4 2 115
yeme davraniglarini da - Esliginde X?
yonlendirebilmektedir. Bu Tiyatral Sahne 2 3 ! 0 0 6 114,112
dogrultuda yemek deneyiminiz [ Bilinmeyen 15 14 2 3 1 35 P :05%0
i¢in isitsel yogunlugu olan Odalarda
atmosferik ortamlardan Sinemada 8 8 4 0 0 20
hangisini tercih edersiniz?
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-21/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | wve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Bir yemegin farkli ortamsal ve Ultraviole 31 27 6 2 1 67
atmosferik durumlarda Konsept
deneyimlenmesi, lezzet algisini Denizalt 48 43 18 5 4 118 X2
pozitif yonde etkilemektedir. Hastane Kons. 3 6 0 0 0 9 19,472
Bu dogrultuda hangi ortamda P
yemek deneyimi yasamak Tuvalet Kons. 0 0 0 0 0 0 0,662
istersiniz? Ciplak 1 0 1 0 0 >
Konsept
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-22/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | wve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Gozleri Kapali 24 19 5 2 3 53
Cok duyulu deneyimlerde tim
duyularm kullaniliyor olmast Burun Ko ! 8 ; 2 0 18
yu V)
eksik olan duyunun Dokunmadan 2 9 2 1 0 14 X?
dengelenmesini saglamaktadir. _ 117,892
Bu dogrultuda hangi eksik Iitmeden 36 23 12 2 1 4 P
duyu deneyimi, lezzete olan 3 duyu birden 14 17 5 0 1 37 :0,330
beklentiyi olumlu yénde eksik
etkiler?
1000 2500 5000 7500 | 10000 | Toplam | X2degeri
S-23/ Gelir 2500 5000 7500 | 10000 | wve P degeri
TL TL TL TL Uzeri
Kizarmig 19 20 5 2 1 47
Yenilebilir olan her seyin Cekirge
gastronominin alaninda olmasi Kurbaiga 43 31 12 5 3 94 X2
yiyecek ve icecegin lezzet Bacagi 121,581
boyutunu degistirmektedir. Bu | LSSk ATIS! 20 | 24 ! 0 0 op
yu Els Kuki
dogrultuda a11$11m1§1Tl disma Akrep 0 1 1 0 1 3 :0,157
cikarak farkli ve yeni Kizartmasi
lezzetlerden hangisini Citir Tarantula 1 0 0 0 0 1

deneyimlemek istersiniz?

p<0.05, ** p<0,01
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SONUC ve ONERILER

Gastronomi, ¢ok duyulu bir deneyim alan1 olarak, kendine yeme i¢cme alaninda
onemli bir yer edinmistir. Gelisiminde ise, diinyada gittik¢e artan beslenme bilincinin
yani sira artan deneyimsel pazarlamanin bir¢ok farkli alana yayilmasi da etkili olmustur.
Genel olarak bakildiginda, gastronomi aslinda her zaman g¢oklu duyusal bir alan
olusturmaktadir ancak bunun bilinciyle, sefler, asc¢ilar vb. gibi profesyonel olanlar ve
deneyim yasayanlar tarafindan uygulama yapilmadigi soylenebilir. Farkli bir gozle
incelendiginde en basit olarak goriilen Kahramanmarag’in tarhana cesitleri veya
dondurmasi ya da Sanliurfa’nin yumurtali ¢ig koftesi veya Tlrkiye'nin bircok yerinde
yapilan fakat daha ¢ok Siirt ve Bitlis yoresine ait bir et yemegi olan Piiryan ya da Biran
olarakta adlandirilan Biiryan’t ve bunun gibi pek ¢ok sey ¢oklu duyusal deneyim adi
altinda incelenebilir.Hatta ¢ocuklarin, hayran kaldiklar1 seyyar pamuk seker arabalarinin
basinda hi¢ bikmadan keyifle izlemesi ve sirasinin gelmesini beklemesi, bir sekilde
lezzet deneyimi sunmanin farkli bir yolunu olusturmaktadir. Coklu duyusallik genel
anlamiyla birden ¢ok duyunun ayni anda aktif olarak kullaniliyor olmasidir. Bu aslinda
giinliik hayatta yapilan tiim eylemler i¢in gegerlidir ¢iinkii insanoglu her seyi birden
fazla duyu yardimiyla algilamaktadir. Tim algilama siirecinin, aslinda ¢ok duyulu
nitelige sahip oldugu soylenebilir. Soyle ki, bir yiyecekten tat alinmasinda, yaklasik
%80’den fazla oranda koku duyusunun etkili oldugu goriilmektedir (Ozan, Kokular
Kitab1 I (2.Basim), 2015). Ayn1 zamanda, bu durum sadece tat ve koku duyusu arasinda
olmayip, tiim duyularin birbiriyle iliskisini de kapsadig: diisiiniilebilir. Ornegin miizik

ve ses gibi uyaricilarin, tat duyusunu da en az koku duyusu kadar etkileyebilecegi gibi.

Gilinliimiiz olanaklar1 ve yatirimlarn disiiniildiigiinde, yiyecek i¢ecek ve gida
sektorlii bakimindan basta teknoloji olmak {izere, yaraticilik, vizyon, misyon, teknik,
uygulama ve bilgiyi bir araya getirerek hizmet sunmak son derece Onemlidir. Hos
goriinen seylere odaklanilmasi ¢oklu duyularin tiimiiniin aktif olarak kullanilmasiyla
aciklanabilir. Soyle ki, tek bir duyuya odaklanilmasi dogru algilamalarin olugsmasini
engellerken, birden ¢ok duyunun kullanilmasi coklu algilamalara bir biitiinsellik

katmaktadir. Bu sekilde coklu duyular arasi deneyim sunmak, miikemmel yemege
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ulagmanin temelini de olusturmaktadir. Milkemmel yemege ulagma arzusu ise, yiyecek
ve icecekleri tadarken ¢ok boyutlu deneyimleri etkileyen faktorlerin bilimsel ¢alismasi
olan gastrofizigi ortaya ¢ikartmaktadir. Gastrofizik, gastronomi bir kavram olarak,
gidanin kendisi disindaki diger her seye odaklanmaktadir. insanlarm gercek diinyadaki
yeme i¢gme davramglarini, deneyimlerini ve iliskilerini incelemektedir. Ornegin, bir
catal bigak takiminin yemek davranislarina etkisi yerine, yemegin o catal bigaklarla
tatma deneyimini etkileme bi¢imine odaklanmaktadir. Benzer sekilde, cam esyalarin
psikolojik ve fizikokimyasal yonleri bakimindan tadi nasil manipiile ettigine, ¢evresel
acidan c¢ok sensorlii ortamlarda duyusal yonden tadi nasil etkileyebilecegine, kokunun,
isitselligin ve de dokunsalligin oldugu ¢oklu duyusal deneyimlere odaklanmaktadir.
Ayn1 zamanda bu alandaki ¢aligmalar, ¢evresel ve saglik agisindan yararli olabilecek
yiyecekler, gida ile olan iligkiler ve giinliik hayatta yapilan yiyecek secimleri hakkinda
daha fazla bilgileri aktarmaktadir. Genel olarak gastrofizik caligsmalarinda
gastrofizik¢iler, insanlarin sadece ne diisiindiikleriyle degil, gergekte ne yaptiklari ve
belirli hedefli sorulara nasil yanit verdikleri ile ilgilenmektedir. Tatlinin ne kadar tath
oldugu, yemekten ne kadar hoslanildig1 veya yenilen yemek i¢in ne kadar 6denmesi
gerektigi gibi sorular ile insanlarin ne sdylediginden cok nasil deneyimledigine
odaklanilmaktadir. Gastrofizik, yemegin nasil, ne sekilde, kimlerle paylasildigina 6nem
veren bir alan1 kapsarken, yiyeceklerin hafizalarini da harekete gecirerek duyulara karsi
uyarici bir etki yaratmaktadir. Yeme i¢gme davranisinin bir unsuru olan ve duyusal lezzet
algisin1 temel alan gastrofizik, coklu duyusal lezzet algilarina karsilik vererek hizmet
yoniinden, iiretim ile pazarlama alaninda da uygulanmaktadir. Ozellikle kisilestirilmis
yemek bu gastrofizik calismalarinda 6nemli bir etki yaratmaktadir. Kisi her yemegi
degil de baz1 yemekleri kisisellestirmektedir. Bu kontroliin tiiketicinin elinde olmasi,
yemege kars1 Ozellestirme ¢abast ve kendini giiclii hissetme hali tamamen o yemege
karst duyusal algilarin agik olmasint ve duygusal bir bag kurulmasini1 géstermektedir.
Gastrofizik caligmalarinda goz ardi edilmemesi gereken bir durumdur ¢iinkii miikemmel

yemege ulasma ile iyi yemek algist arasindaki ¢izgide, siireklilik olgusu onemlidir.

137



Heston Blumenthal bu ikisi arasindaki ¢izgiyi iyi ayarlamaktadir. Denizin sesi adli
yemeginde, kisi gelen yemegin sadece kendine ait oldugunu bir¢ok uyarici tarafindan
algilamaktadir ve ayni zamanda yasadigi bu mikemmel yemek deneyimini de
hafizasina kodlayarak siirekliligini  saglamaktadir. Gastrofizik ¢alismalarinda,
yiyeceklerden alinan zevk, duyusal haz ve doygunluk insanlar i¢in dnemlidir. Soyle ki,
tadin nasil algilandigin1 anlamak i¢in bes duyu organinin kullanilmasindan ziyade, bu
duyularin nasil kullanildigi 6nemlidir. Tat ile gelen lezzet, yemeklerin icinde bulunan
bir sey degil beyin tarafindan yaratilan bir algidir. Ayn1 zamanda lezzet sadece agizdaki
duyusal bir algi da degil, aklin bir yapisidir. Lezzet algisinin, kisiler tarafindan
yerellestirilmesine ragmen beyin, tiim duyusal algilardan kaynakli yasattig1 hazzi lezzet
olarak tanimlamaktadir. Buna goére gastrofizik¢iler tiim bu lezzet algisim
bagimsizlagtirmak i¢in, ¢aligmalarda lezzetin agizda olmadigini sadece beynin i¢indeki

lezzet kodunun algilandigini gostermistir.

Bu caligmanin amaci hiz kesmeden gelisen ve olumlu yonde gelismekte olan
gastronomi bilimini tiim yonleriyle ele alarak, mutfak biliminden ilham alan yemegin
Otesindeki holistik bir bilim olan gastrofizi§i kavramsal olarak agiklamak ve
beraberinde de ¢ok duyulu deneyimlerden yola ¢ikarak gastronominin odagindaki lezzet
algismi inceleyerek fikirler olusturmaktir. Calismada tesadiifi Ornekleme dikkate
alimarak gastronomi alan1 disindaki  katilimcilardan elde edilen verilerin
degerlendirilmesi dogrultusunda ulasilan sonuclar ve sonuglara dayali oneriler asagida

belirtilmistir.

Gastronomide ¢oklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisinin tespit edilebilmesi
icin 240 katilimcinin anket sorularina cevap vermesi istenmistir. Anket uygulamasi
sonucunda 196 katilimecinin giivenilir yanitlarina ulagilmistir. Ankete katilanlarin %72,4
kadinlardan ve %27,6 erkeklerden olusmaktadir. Katilimcilarin yas araliginin
cogunlukla 20-29 yas oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugu (%67,9)
tiniversite mezunudur. Her gelir seviyesinden katilimci bulunmasinin yani sira

katilimcilarin gelir seviyeleri genellikle 1000 TL ve 5000 TL arasinda bulunmaktadir.

Insanlarin yiyecek tercihlerinde gérsel goriiniimiiniin belirleyici rol oynadig
sonucuna, yildiz meyvesi cevabmi verenlerin %353,1 olmast ile dogrulanarak

ulasilmastir.
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Kuvvetli gorsel goriinlime sahip yiyeceklerin gorsel lezzet algisii etkiledigi
sonucuna, ¢ikolatali kek cevabini verenlerin %52 olmasi ile dogrulanarak ulasilmistir.
Buda gostermektedir ki, gorsel g¢ekiciligin iletisimde, davranista ve lezzet algisinda
etkisi biiyiiktiir. Cikolatanin rengini degistirmek elinizde olsa hangi renk olmasini tercih
edersiniz sorusunda da ciddi, sabit ve kararlilik hissine karsilik gelen koyu renkli

secenegini secenlerin %42,9 olmasi bunu desteklemektedir.

Insanlarin gorsel olan1 zihninde sekillendirmesi gidaya olan davranis algisilarini
etkilemektedir. Calismada, katilimcilarin hangi deniz iriiniinii tercih edersiniz
sorusunda zargana balig1 secenegini segenlerin %36,2 olmast bunu destekleyerek
dogrulamaktadir. Buda gostermektedir ki zargana baliginin gorsel cekicilik ve
uyariciligi bakimindan lezzet algisina etkisi biyiiktiir. Gorselligi kuvvetli tabak
sunumlarindan hangisini tercih edersiniz sorusunda da diilger balig1 secenegini

segenlerin %54,6 olmasi bunu desteklemektedir.

Insanlarin herhangi bir yiyecegi farkli formunda tercih etmelerinde, alisiimishik,
kiiltiir ve tat faktorii etkili olmaktadir. Farkli formlarda tiiketilen yumurtayr hangi
formda daha cok tiiketmeyi tercih edersiniz sorusuna kiiltiire ve alisilmisliga daha yakin

olan tatli hali se¢enegini secenlerin %65,8 olmast bunu dogrulamaktadir.

Insanlarin yemek deneyimlerinin temelini olusturan sosyal bir iletisim arac1 olan
dokunmanin lezzet algisini etkiledigi goriilmektedir. Fermente edilmis probiyotik bir
cay olan Kombu ¢ayin1 ne sekilde tiikketmeyi tercih edersiniz sorusuna alisilmis ¢ay
tercihine alternatif olarak sade (cay) hali segenegini secgenlerin %30,8 olmasi bunu
dogrulamaktadir. Buda gdstermektedir ki dokunmanin lezzet algisina dogrudan etkisi
blyuktir. Bu dogrultuda yemeginizi dokunsal 6zellige sahip hangi kasikla yemegi
tercih edersiniz sorusunda katilimcilar tarafindan dokunsallig: rahatsiz edici olmayan 6n
hacimli duyusal kasik segenegini secgenlerin %35,4 olmast bunu dogrulayarak

desteklemektedir.

Yiyecek ve i¢cecegin tadini algilamada baskin bir rol oynayan koku duyusu lezzet
algisini etkilemektedir. Koku temelli bir yemek deneyimi i¢in koku duyarliligini arttiran
uyaricilardan aromatik atmosfer secenegini secenlerin  %?28,6 olmast bunu

desteklemektedir.
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Insanlarin yemek deneyimlerinde isitsel yogunlugu olan atmosferik ortamlardan
yagmur sesleri esliginde yemek deneyimi segenegini segenlerin %57,7 olmast herhangi

bir yerdeki seslerin lezzet algisini sekillendirerek yonlendirdigini dogrulamaktadir.

Insanlarin yemek deneyimi igin hangi farkli ortamsal ve atmosferik durumlari
tercih ettikleri soruldugunda, beklentilerin karsilanabilirligi goz 6niinde bulundurularak
denizalt1 restoran segenegini secenlerin %359,2 olmast bunu destekler sekildedir.
Beraberinde ise, beklentinin karsilanabilir olmasi atmosferik ortamlarda ¢oklu duyularin
birbirini tamamlama da onemli bir etki yarattigin1 desteklemektedir. Bu dogrultuda
hangi eksik duyu deneyimi lezzete olan beklentiyi olumlu yonde etkiler sorusunda
katilimcilarin - 9%38,8’inin  isitmeden yemek deneyimi secenegini se¢meleri bunu

dogrulamaktadir.

Yenilebilir olan her seyin gastronominin alaninda olmasi insanlarin yemek
tercihlerinde lezzet algisini degistirmektedir. Alisilmisin digina ¢ikarak farkli ve yeni
lezzetlerden hangisini deneyimlemek istersiniz sorusuna kizartilmig kurbaga bacagi
segenegini segenlerin %50,5 olmasi katilimcilara lezzet profiline en yakin gelen yemegi

tercih etmelerini gostererek dogrulamaktadir.

Elde edilen bu sonuglar arastirmamizda varmak istedigimiz amaci
dogrulamaktadir ve gastronominin bilimsel alaninda tiim bu ¢alismalarin tek bir noktada
birlestigi yerde biitiinciil bir gastronomi alani olan gastrofizigin kavramsal olarak

tanimlanmasini ve bu alanda yemegin 6tesindeki bilimin 6nemini gostermektedir.

Bu aragtirmanin bulgular1 dogrultusunda elde edilen ve yukarida belirtilen
verisel sonuglar cergevesinde gastronominin gastrofiziksel boyutu ele alinarak, ¢oklu
duyusal deneyimlerin lezzete etkisi incelenmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda
ileride gastronomi ve Otesindeki gastrofizik alanindaki caligmalara 151k tutacaktir.
Ayrica daha farkli ¢aligma alanlar1 ve yontemler kullanilarak fayda saglayici fikirler 6ne

surdlebilir.

Sonug olarak yemek biliminin biitiin alanlarini bir¢ok disiplin alani ile inceleyen
ve beynin karmasik yapisindan, ¢oklu duyulara, bilimden sanata tiim alanlari bir

semsiye altinda toplayan gastronomi bir disiplin olarak kabul edilmektedir.
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Gelismekte olan gastronomi potansiyelinin daha da ilerlemesi ve devamliliginin
saglanmas1 i¢in yeniliklere ve yaraticiliga yiyecek icecek alaninda yer verilmesi
gerekmektedir. Yeni bir kavram olan Gastrofizik, ince mutfak deneyimlerini vurgulayan
gastronomiden ilham alarak ve yemek yemenin 6tesindeki bilim olarak ortaya ¢ikmustir.
Ozellikle fizik basta olmak iizere kimya ve biyoloji bilimlerinde teknolojiyi kullanan
gelismekte olan yeni bir bilimsel disiplindir. Temel olarak bakildiginda yemek pisirmek
fizik ve kimya ile ilgilidir. Dolayisiyla mutfakta, fizik arastirmalarinin daha geleneksel
fizik alanlarina uygulanabilecek ve yeni tekniklere yol agabilecek c¢ok sayida alan
vardir. Mutfagin deneysel bir laboratuar olarak kullanilmasmin en 6nemli yani, her
yastan insani bagka tiirli miimkiin olmayan bir sekilde bilimle bulusturmaya ve daha
bilimsel bir okuryazar toplum yaratmaya tesvik edecek bir yol saglamasidir. Fizik ve
gastronomi entegrasyonundan dogan ve gastronomiyle kesisen alanlarda ¢oklu duyusal
deneyimlere odaklanan, bugiin, yarin ve gelecege olan ihtiyacin1 ortaya koyan
gastrofizik bu konuda 6nemli katkilar saglamaktadir. Simdiki donemde, disiplinler arasi

bilimler de dahil olmak {izere ¢esitli bilimsel disiplinler ortaya ¢ikmaktadir.

Bu dogrultuda, genis 6l¢iide fizik kimyasini, gida bilimlerini, insan iligkilerini ve
saglig1 iceren ayni zamanda da toplumun yararlari ve inanglarinin ele alinmasinda etkili
olacak bir alt tabaka ara yiiziine yani gastrofizige ihtiya¢ olmakla birlikte, gastronomi
alan tanittmin1 da bir adim daha ileriye gotiirebilecek bir misyon {stlenmektedir.
Uzerine yiiklenen bu misyon ile birlikte, gastrofizik birgok alanin temelinde yer alarak
ileride yapilacak ¢alismalara yol gosterici bir rol stlenecektir. Bu yeni yemek yeme
biliminin aragtirmalarda daha da ileriye ulagsmasi icin farkli alanlarla, konularla hatta
konumlarla birlikte ¢alisilmasi bu kavramin bilinirliligini siirekli kilacaktir. Giintimiizde
gelisen ve gelismekte olan gastronomi alaninin bir pargast olarak kabul edilen
gastrofizigin ¢alismalarim 15181inda  ileride akademik dilizeyde ders niteliginde

programlarda yerini almasi bu alanin gelistirilmesinde de biiylik fayda saglayacaktir.
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EKLER

Bu anket calismasi Okan Universitesi Gastronomi Mutfak Sanatlart bdliimii
Sosyal Bilimler Enstitisiinde yurutilmekte olan ™ Gastronominin gastrofizik boyutu,
Coklu duyusal deneyimlerin lezzete etkisi" baslikli yiiksek lisans tez calismasi igin
yapilmaktadir. Calismada, Gastronomi biliminin semsiyesi altindaki Yemek yemenin
Otesindeki bilimi olusturan Gastrofizik, ¢ok duyulu deneyimlerle miikemmel yemege
odaklanmaktadir. Sizlerden edinilen veriler tamamen bilimsel amacgh kullanilacak olup

katki sagladiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Pinar AVCI
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali

Yiiksek Lisans Ogrencisi

Cinsiyetiniz Kadm () Erkek ()

Ait Oldugunuz Yas Kategorisi .................

Egitim Durumunuz ...................oo

MesleGINIZ ......o.ovvvviiiiii

gl B W M

Aylik Gelir Durumunuz ..............ccooeeee

6. Gastronomi (Iyi yemek yeme sanat1) alaninda yeterince bilgimin oldugunu
diisiiniiyorum.
Hi¢ katilmiyorum( ) Katilmiyorum( ) Kararsizim( ) Katiliyorum( ) Kesinlikle
katilryorum( )

7. Yemek yemek Kkisisel bir deneyim olup duygulardan cok cevresel tercihlere

bagh bir durumu ifade etmektedir.
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10.

11.

12.

Hi¢ katilmiyorum( ) Katilmiyorum( ) Kararsizim( ) Katiliyorum( ) Kesinlikle
katiliyorum( )

Bir ihtiyac olarak yemek yapmak; zevkin, memnuniyetin ve doyma hissinin
temelini olusturan ¢ok duyulu bir eylemdir.

Hi¢ katilmiyorum( ) Katilmiyorum( ) Kararsizim( ) Katiliyorum( ) Kesinlikle
katiliyorum( )

Bir lezzetin algilanmasinda koku duyusunun diger duyusal uyaranlardan
(gbrme-isitme- dokunma) daha etkili bir rolii vardir.

Hi¢ katilmiyorum( ) Katilmiyorum( ) Kararsizim( ) Katiliyorum( ) Kesinlikle
katiliyorum( )

Yemek deneyimlerinde, tabaklarin boyutu ve rengi, ortamda dinlenen
muzik, atmosferik durumlar ve gevresel uyaranlar (catal-bicak, sandalye,
masa vb) yemege olan yaklasimi etkilemektedir.

Hi¢ katilmiyorum( ) Katilmiyorum( ) Kararsizim( ) Katiliyorum( ) Kesinlikle
katiliryorum( )

Yiyeceklerin gorsel goriiniimleri (rengi,sekli,canli, taze,olgun, albenili,
farkh vb.) insanlarin yiyecek tercihlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu
dogrultuda hangi meyvenin tadinin eksi oldugu soylenebilir?

Pitaya Yildiz Meyve Lici Snake Fruit  Safou(Afrika armudu)

Goz gorebildigi her cismi bicimlendirerek anlamlandirmaktadir. Bu
dogrultuda gorsel lezzet algis1 acisindan cikolata temelli gorsellerden
hangisini daha ¢ok tercih edersiniz?

Badem draje  C. Kek C.Baklava C. Croissant  C. Panke

S Cap,

168



13. Renkler Kisinin i¢sellestirdigi duygu yogunlugunu disa aktarmada etkili bir
iletisim araci olarak davramslar1 yonlendirebilmektedir. Bu dogrultuda
cikolatanin rengini degistirmek elinizde olsa hangi renk olmasini istersiniz?

Kirmizi/Pembe Yesil Mavi Turuncu Koyu Renk

<

14, Gorsel uyaricilar tat ve lezzet algisini bircok acidan derecelendirmede

etkilidir. Bu dogrultuda hangi deniz iuriiniinii daha ¢ok tercih edersiniz?

Fener Baligi ~ Zargana Baligi  Iskorpit Kirlangic B.  Diilger Balig1

*

15. Butiin olan gorintide olusan gorsel algigoriilenden daha fazla duyuyu

etkilemektedir. Bu dogrultuda gorselligi kuvvetli tabak sunumlarindan

hangisini tercih edersiniz?

1. Segenek 2. Secenek 3. Secenek 4. Secenek 5. Secenek

16. Bir gidanmin fiziksel yapis1 ve agizdaki lezzet hissi tadimin genel algisim
etkilemektedir. Bu dogrultuda farkh formlarda da tiiketilen "yumurtay1"
hangi formda daha cok tiiketmeyi tercih edersiniz?

Tatli Hali Tursu Hali  Fetiis Hali Yillanmig Hali ~ Yemek Hali
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17.

18.

19.

20.

Sosyal bir iletisim araci olan dokunma, yasanilan deneyimin temelini
olusturarak yemegin lezzet algisin1 yonlendirmektedir. Bu dogrultuda
fermente edilmis probiyotik bir ¢ay olan '"Kombucha''(kombu) ¢ayin1 ne

sekilde tiiketmeyi tercih edersiniz?

i

Sirke Hali  Sade (cay) Hali Meyve Hali Kahve Hali  Kokteyl Hali

Her bir duyu dokunma duyusunun uzantisinmi olustururken, dokunsal
deneyimler de lezzet algisim olusturmaktadir. Bu dogrultuda yemeginizi
dokunsal 6zellige sahip hangi kasikla yemegi tercih edersiniz?

On Hacimli Ks. I¢ Dalgali Ks. Pilastik Ks.  Dolgulu Ks. Tavsan Tiiylii Ks

Koku duyusu yiyecek ve icecegin tadim algilamada baskin bir rol
oynamaktadir. Bu dogrultuda koku temelli bir yemek deneyimi icin koku
duyarhhigmm arttiran uyaricilardan hangisini tercih edersiniz?

Aromatik Catal Ar. Tabak Ar. Poset Ar. Kuru Buz  Ar. Atmosfer

Herhangi bir yerdeki ses o yer hakkindaki algiy1 sekillendirmekte olup
yemek yeme davramslarimm da yonlendirebilmektedir. Bu dogrultuda
yemek deneyiminiz icin isitsel yogunlugu olan atmosferik ortamlardan

hangisini tercih edersiniz?
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Opera Esliginde Yagmur Tiyatral Sahne Farkli Odalar  Sinemada

21. Bir yemegin farkh ortamsal ve atmosferik durumlarda deneyimlenmesi,
lezzet algisim pozitif yonde etkilemektedir. Bu dogrultuda hangi ortamda
yemek deneyimi yasamak istersiniz?

Ultraviole K. Denizalti

22. Cok duyulu deneyimlerde tiim duyularmn kullamliyor olmasi eksik olan
duyunun dengelenmesini saglamaktadir. Bu dogrultuda hangi eksik duyu
deneyimi, lezzete olan beklentiyi olumlu yonde etkiler.

Gozleri Kapali  Burun Kapali Dokunmadan  isitmeden 3 duyu eksik

f

23. Yenilebilir olan her seyin gastronominin alaninda olmas1 yiyecek ve
icecegin lezzet boyutunu degistirmektedir. Bu dogrultuda ahsilmisin disina
cikarak farkh ve yeni lezzetlerden hangisini deneyimlemek istersiniz?

Kizarmig Cekirge Kurbaga Bacagi Esek Arisi Kurabiye Akrep Kizartmasi
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