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Ozet

Insanoglu yaratiligindan bu yana yasamini devam ettirebilmek igin beslenme
eylemine gereksinim duymustur. Iggiidiisel olarak baslayan ve yalnizca
tizyolojik ve biyolojik ihtiyaglart kargilamak amaciyla gergeklestirilen
beslenme davranigi, gelisen teknoloji ve degisen zamanla birlikte bu kaliptan
¢ikmug ve bireyin haz duygusu ile yeni tatlar1 kesfetme istegi ile iliskilendirilen
bir kavram haline gelmistir. Bu kavram; yeni yiyecekler kesfetmek adina
vapilan gezi ve yemegin hikayesi gibi konularla yakindan ilgilenen
gastronomi turizmini ortaya gikarmistir. Son yillarda adindan soz ettiren ve
gastronomi turizmi ile yakindan iliskili olan Noérogastronomi trendi, yemek
yerken hissedilen haz, lezzet ve tat kavramlart duygularla m1 yoksa beyinle
mi gergeklesen olgulardir? sorusunun cevaplandig: bir gastronomi akimidir.
Norogastronomi bakig agisi; beslenme diizeni ve yeme bozukluklarr gibi
saghk problemlerinin tedavisinde kullanilan yontemler arasinda yer alarak
farkli alanlarda da yemek ve insan duygulart iligkisine katki saglamaktadir. Bu
caligmada gastronomi kavrami, gastronomi turizmi, noérogastronomi, lezzet
algisint etkileyen parametrelerden bahsedilmekte ve nérogastronomi akimi
igiginda galigan restoran ornekleri verilmektedir.

1. GIRIS

Beslenme, insanin iggiidiisel olarak gidermesi gereken bir ihtiyagtir.
Felsefe ve psikoloji alanlarinda uzman olan Abraham Maslow’un ihtiyaglar
teorisinin de ilk basamaginda bulunmaktadir. Bireyin beslenme aligkanligi

anne karnindan baglayarak g¢evresel ve kiiltiirel kosullarin = etkisiyle
sekillenmektedir. Bunlarin yani sira beslenme aligkanliginin psikolojik yani
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duygusal durumlardan da etkilenerek gekillendigi bilinmektedir. Gelisen ve
degisen insan beyni ve ihtiyaglar: ile birlikte beslenme davranisi fizyolojik
gereksinimin diginda duyulara da hitap eden lezzet, sunum, aroma, tekstiir,
koku gibi kavramlar1 da 6ne ¢ikarmugtir. Tiim bu yeme ve igme kavramlarini,
mutfak aletlerini, pisirme teknikleri gibi bir¢ok konuyu kapsayarak ortaya
¢ikan gastronomi, yemek yeme davranigini bagka disiplinlerle birlestirerek
incelemektedir. Kiiresellesme, insanlarin yagam sekilleri, istek ve taleplerinde
goriilen degisiklik gastronomi bilimini de etkileyerek gastronomi turizmi
kavramini ortaya ¢ikarmugtir. Bu baglamda gastronomi turizmi; bireylerin
ozellikle farkli lezzetleri tatmak, denemek igin gergeklestirdikleri seyahatler
olarak tanimlanmaktadir.

Insanlarinyeniseyler kesfetme istegi ve arzusu ayni zamanda yeni trendlerin
gelismesine de katki saglamistir. Bu trendlerden birisi de noérogastronomidir.
Norogastronomi; bireyin beslenme deneyimlerine dayanan ¢oklu duygusal
tecriibeleri sonucunda yiyecek ve icecekleri tiiketirken olumlu ya da olumsuz
duyusal ve duygusal karsiliklarini gozlemlemektedir. Gidanin neden
yendigini lezzet algisinin kigiden kigiye hangi kosul ve sartlarda degistigini
ve yeme kavraminin fizyolojik mi yoksa duygusal m1 oldugunu saptamay1
amaglamaktadir. Son zamanlarda One ¢ikan norogastronomi yiyecek-
igecek igletmelerinin de dikkatini ¢ekerek tek bir duyu organina hitap
etmekten ziyade bir¢ok duyu organina hitap etmeyi amaglayan meniiler ve
sunumlar barindiran igletmelerin ortaya ¢ikmasini saglamigtir. Bu durum
norogastronominin gastronomi kavramini ve bilingli beslenme olgusunun
daha yiiksege taginmast konusunda umut vadetmektedir.

2. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kelimesi etimolojik olarak incelendiginde, Yunanca gastros
(mide) ve nomos (yasa, kural) kelimelerinden meydana gelmektedir
(Santich, 2004). Tiirk Dil Kurumu (TDK) sozliigiinde gastronomi, “hog ve
lezzetli mutfak, yeme diizeni ve sistemi” geklinde tanimlanmaktadir (Tiirk
Dil Kurumu Sozliigii). Gastronomi tanimina daha genig bir perspektiften
bakildiginda Brillat-Savarin’e gore insanin beslenmesiyle alakali olan her
seyl igermektedir. Savarin’in (1854) “Tadin Fizyolojisi” adli kitabinda
gastronominin temelini siyaset, kimya, fizik, yemek pigirme gibi kavramlarin
olusturdugundan bahsedilmektedir (Brillat-Savarin, 1854).

Gastronominin tiim bu anlamlarin 6tesinde kapsadig: alan ve konular
incelendiginde; edebiyat, kimya, biyoloji, tip, tarih, jeoloji, psikoloji, felsefe,
miizik, sosyoloji, tarim, beslenme gibi disiplinler arasi bir bilim dali oldugu
goriilmektedir. (Sormaz, vd., 2016). Diger bilim dallariyla olan iligkisi,
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tadim ve lezzet algis1 odagiyla gastronominin, tiiketiciyi esas alan bir bilim
dali oldugunu gostermektedir (Klosse, 2010). Birgok disiplinle olan iligkisi
gastronomi kavramini yemek yeme eyleminden bagka bir boyuta; her gegen
giin degisen ve bireylerin ihtiyaglarina yonelik yeniliklerle gelisen bir olguya
tagimaktadir. (Deroy, vd., 2014).

3. Gastronomi turizmi

Yemek ile ilgili tammlarin ilk kez M.O. 1. yiizyl ile M..S. TI1. yiizyil arasinda
hayatin1 stirdiirmiis Latin gurme Apicius’lar tarafindan ortaya ¢ikarildig:
soylenilmektedir (Sengiil ve Adabali, 2023). Insanlik tarihinde bilimsel olarak
atilan ilk adimin yemek pigirme eylemi oldugu diisiiniilmektedir. Pigirme
islemi ile yiyeceklerin lezzet 6geleri arttirthp daha tiiketilebilir ve eksimesi,
bozulmasi en aza indirilerek uzun siire saklanilabilir olmasi amaciyla bilimsel
stireg baglamugtir. Arkeolojik ¢aligmalara gore ilk pigirme islemleri direk
yakilan ategte yapildig 6zellikle kuru 1sida pigirme yontemlerinden kozleme,
tiitsiileme ve kizartma gibi iglemlerin oldugu ortaya ¢ikmustir. Neolitik
donemde topraktan yapilan pisirme kaplarinin atege dayanikliligi ve su
sizdirmayan Ozelligi ile birlikte nemli sicakta pisirme yontemi uygulanmaya
baglanmugtir.

Medeniyetin dogus noktas: olan Mezopotamya’da yemek pisirmenin
bagladig1, Romalilar doneminde ise; aggilarin sanatgi olarak nitelendirildigi,
bat1 mutfaginin temeli olarak bilinen ilk yemek kitabr Romali yazar Apicius
tarafindan yazildig1 bilinmektedir (Karakan, 2021). Orta Cagda kilisenin
hiikiim siirmesi ile beslenme aligkanlig degismis toplu beslenme alanlarinda
yemek yeme eylemini baglamig giiniimiiz birlikte yemek yiyip igilen alanlarin
temeli atilmistir. (Kodag ve Dikici, 2012).

Bilinen anlamda agilmig ilk restoran, 1765 yiinda A. Boulanger
tarafindan Paris’te agilmig ve restoran anlamina gelen sifali oldugu diigiiniilen
et suyu ile pigirilen gorbalar pisirilip miisterilere sunuldugu bilinmektedir
(Oktay, 2018). Fransiz devrimi ile birlikte her gelir diizeyinden insanlarin
gidebilecegi restoranlarin agilmast ile restoran sayist artmugtir. Ayrica
gastronomi alaninda 6nemli eserlerden sayilan “Gastronomie o L Homme
des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) 1801 yilinda
Joseph Bercholux taratindan yazilmustir (Zengin vd., 2015). Fransa’da artan
ve gelisen restoranlar, Avrupa’min tamamini ve Amerika’yr da etkilemistir.
Diinya Savaglarindan sonra topluca yemek sunumlarinda artiy goriilmiistiir.
Kadinin 1§ hayatina katihmda ve gida gegsitliliginde goriilen artik 20. yy.
baglarindan itibaren ev diginda yemek tiiketimini arttirmugtir. Teknoloji
gelismeler, yolcularin daha kolay ve uygun maliyetli olmasi, kiiresellesme
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gibi faktorlerin etkisiyle 1960 yili itibariyle turizm diinyada biiyiiyerek
onemli hale gelmistir. Turizm sektoriiniin gelismesinde yiyecek igecek ve
konaklama igletmelerinin agilmasi etkili olmugtur (Dilek & Dilek N. 2017).
Gastronomi ve turizm iligkisini konu alan ¢aligmalar 1983 senesinden
itibaren baglanmugtir. Tlk gastronomi turizmi galigmast “culinary tourism”
yani mutfak turizmdir (Kivela&Crotts, 2006).

Gastronomi turizmiyle alakali yapilan aragtirmalar incelendiginde,
turistleri yolculuk yapmaya motive eden faktorlerin; farkli lezzetlerin tiretim
agamasint yapildigr alanda gorerek bu lezzetleri tatmak, farkli kiiltiirlere
ait mutfaklar1 6grenmek gibi faaliyetler oldugu goriilmektedir (Sarugik ve
Ozbay, 2015).

Birlesmis Milletler Diinya Tarizm Orgiitii (UNWTO) gastronomi
turizminin tanimint; misafirin yolculuk esnasinda yiyecek ya da ilgili bagka
triinlerin ve aktivitelerle iligkili tecriibesiyle baglantili olan bir turizm seyahat
aktivitesi olarak agiklamaktadir (UNWTO, 2021). Yoresel ve yenilikgi
mutfak anlayist ile yolculuk isteginin en 6nemli sebebinin yeni bir yiyecek
ve igecek tecriibesi gormenin olusturdugu gastronomi turizmi; gezmenlere
bir alanin bireysel olan unutulmayan ve Kkiiltiirel 6gelerini giivenilir bir
sekilde deneyimleme vakti tanimaktadir. Ayrica, yoresel esnaf ve iireticilerle
ayni ortamda bulunarak onlara misafir olmak, gastronomiyle ilgili senlikleri
ve eglencelere katilmak ayni zamanda yiyecek ve igecek egitimlerini
deneyimleyerek aktiviteleri de igerdigi bilinmektedir (Sengiil ve Kurnaz,
2021).

Diinya turizm verileri incelendiginde gastronomi turizmine yon
veren iilkelerin baginda Ttalya, Ispanya ve Fransa gelmektedir. Avusturya
ve Amerika'nin da gastronomik tur agisindan en gok turist kabul eden
diger bolgeler oldugu bilinmektedir. Tirkiye’de de gastronomi turizmi
popiilerleserek artmakta ve siklikla Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
bolgesine gastronomik turlarin yapildig goriilmektedir (Sengiil ve Kurnaz,
2021).

Market Insights’a gore, bolgesel mutfaklar, yiyecek ve igecekler hakkinda
bilgi edinmek igin seyahat eden turistler ile kiiresel mutfak pazarinin
geniglemesi 6ngoriilmektedir. Diinyadaki en iyi mutfaklardan birine sahip
olarak kabul edilen ve kiiresel gastronomi turizmi pazarinda %4 ile %7
orana sahip Fransa; taze pigmis ekmeklerin ve diger lezzeti yiiksek kaliteli
unlu mamullerin, peynir gesitleriyle insanoglunun bildigi en genis hamur
151 gesitleri ve ona eglik edecek en 1yl kirmizi saraplart ile tinlidiir. Fransiz
yemeklerinin popiilaritesinin artmast ile turizm endiistrisinin geniglemesi
ve gastronomi turizmini yonlendiren temel faktorler saglanmigtir. Fransa
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gastronomi turizmi pazari biiytikliigiiniin 2022 yili sonunda 29.917 milyon
dolara ulagacagi, 2032 yilina kadar ise pazar biyiikliigiiniin %16,5 ¢
ulagacag: tahmin edilmektedir.

Gastronomi turizmi agisindan bir diger 6nemli destinasyonlardan Ttalya
ve Almanya, ikonik konumlarina eglik eden diinyaca bilinen lezzetleriyle 6ne
¢tkmaktadir. Bu iki Avrupa tilkesinde de gastronomi turizminin artmasina
yonelik devlet destekli kurslar, festivaller yapilmaktadir. Ayricakolayulasilabilir
yerel lezzetler gastronomi turizmini destekler diigiincesiyle kafe, restoran vb.
yiyecek-igecek isletmeleri meniilerini gekillendirmektedir ve daha fazla bilgi
edinmek isteyen turistlerin bilgiye ve yemege kolayca erisimini saglamak
igin sokak lezzetleri de gastronomi turizmini desteklemek amacryla adimlar
atilmaktadir. Ttalya’min gastronomi turizmi pazar biiyiikliigiiniin 2022°de
34.903 milyon dolara ulagacagt ve 2022°den 2032’ye kadar olan dénemde
kiiresel gastronomi pazarindaki paymin %15,2 olacagi 6ngoriilmektedir.
Almanya’nin ise gastronomi turizmi pazar biiyiikliigiiniin 2022’de 48.199
milyon dolara ulagacagi, 2032’ye kadar olan donemde kiiresel gastronomi
pazarinda %]12,4’liik paya sahip olacagi tahmin edilmektedir (Future Market
Insights, 2022)..

4. Norogastronomi kavrami

Neuro (sinir) ve gastronomy (yemek sanati, yemek bilimi, mutfak,
gastronomi) kelimelerinin birlesiminden meydana gelen nérogastronomi; 5
temel duyu organlari ile tanimlanan lezzet algisinin, bilig ve hafizay: etkileme
yollarini inceleyen bilim dalidir. Daha basit bir tabirle gidanin nasil ve neden
yenildigini ¢6ziimlemeye yardimci olan beyinde gelisen komplike siiregleri
idrak etmeye caligmaktadir (Ozata Sahin, 2020). Norogastronomi kavrami,
ne yedigimiz, neden sevdigimiz ve nasil yedigimiz ile ilgili tiim disiplinler
tizerinde genig bir ag olusturmaktadir.

Literatiirde ilk kez 2006 yilinda yer alan, yiyecek hazirlamanin biyokimyasi,
koku alma reseptorlerinin molekiiler biyolojisi, koku goriintiileri ve beyin
tat sistemi bilgisinin tanimlanmasinda kullanilan nérogastronomi; beynin
yiyecekle ilgili duyumlar1 nasil yarattigini sorgulayan bir kavram olarak
tanimlanmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020). Bireyin gida titkketim deneyimiyle
ilgili edinilen bilginin, gerek saglik gerekse lezzet olgusunun iyilestirilmesi ve
gelistirilmesine katki saglayabilecegi belirtilmektedir (Kurgun, 2017).

Beyinde olugan lezzet bilgisinin fizyolojik ve sosyoekonomik sonuglarinin,
bireyleri saglikli beslenmeye yonlendirme konusunda katki saglayacagin
diisiinen gef, norolog, gida miihendisi ve saglik uzmani meslek gruplarindan
profesyoneller tarafindan 2014 yilinda Uluslararas1 Norogastronomi
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Toplulugu (ISN) kurulmustur (Herz, 2016). Beynin lezzet algisinin
yeme igme kiiltiirii tizerindeki etkilerinin aragtirildigi nérogastronominin
merkezinde gida ve sinir bilimi yer almaktadir. Insan agizinin,  tat
tomurcuklarinin evrimsel siireci ve retronazal koku duyusunun tat algisina
etkisi de ndrogastronomi kavraminin temelini olugturmaktadir (Herz, 2016;
Sheik, 2017)

Bu alanda yapilan galigmalarda; yiyecek ve madde bagimhliklari ile beynin
odil sistemi arasinda bir benzerlik oldugu belirtilmektedir (Herz, 2016).
Tat duyusunun, dokunsal, termal ve kinestetik faktorlerden etkilenebilecegi
ve bu nedenle tadi modiile etmede, isitsel ve gorsel ipuglarimin da ok
onemli oldugu belirtilmektedir (Spence, 2014). Dil disindaki faktorlerin
tat algisina etkisinin belirlenmesi igin yapilan bir aragtirmada katilimcilar
siyah kurabiyelerin oldugu ve sert miiziklerin galdigi, pembe kurabiyelerin
ve sakinlegtirici miiziklerin ¢aldigr 2 ayr1 boliime alinmiglardir. Katilimcilar
pembe kurabiyelerin daha tath olacagini 6n gormelerine ragmen tadim
sonrast iki kurabiyenin de aym tatliikta oldugunu Dbelirtmislerdir.
Aragtirmada gorme duyusunun tat algisini  etkileyebilecegi sonucuna
varimustir (Perry&Dawahare, 2015).

Norogastronomi kavrami, bir¢ok sef, norolog, davranig psikologu ve
biyokimyaciiginyemekyenildiginde duyularin, beyninasil harekete gegirdigini
ve iletilen bilgilerin gidayr algilamak igin nasil kullanildigini aragtirmak igin
bir ¢aliyma alani saglarken (Behremen, 2022) yiyecek-igecek isletmeleri icinde
onemli bir pazarlama stratejisi olma niteligindedir. Bu baglamda; tabaklarin
bireyin memnuniyetine katkisi, kullanilan renk skalalari, bireylerin igtahu,
siparigleri, restoranda gegirdikleri zaman, mentideki gorsellerin memnuniyet
tizerindeki etkisi gibi gesitli olgiitlere dikkat edilerek norogastronomik bir
yaklagim saglanabilir (Piqueras-Fiszman, 2013; Spence, 2012).

5. Tat Olgusu, Yemek Yeme Istegi

Uzun yillar boyunca tath, aci, ekgi, tuzlu dort temel tat 6gesi olarak
tanimlanmugtir. Dilin belli bolgelerinin spesifik tatlar1 algilayabilen tat
tomurcuklarina sahip oldugu; tatli tat igin dilin 6n ucunda, tuzlu tat igin
dilin 6n sag ve sol kisminda, eksi tat igin dilin arka sag ve sol kisminda ve
ac tat igin dilin arka kisminda tat tomurcuklarinin bulundugu bilinmektedir.
Yaygin olarak bilinen bu dort tat 6gesinin yani sira ilk olarak 1908 yilinda
kimyager Kikunae Tkeda tarafindan kullanilan beginci tat 6gesi “umami” tat
kavrami ortaya ¢ikmistir. (Oktay, 2018) Umami tat; dilin orta boliimiinde
bulunan ve diger dort tat 6gesini algilayan tat tomurcuklarini da kapsayan
neredeyse dilin tamami tarafindan algilanan bir tattir. Yemeklerin tarifleri
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belirli sinirlar igerisinde standart olsa da; begenirlik durumu yaganilan kiiltiir,
gevre, yemekle ilgili deneyim kigiden kisiye gore degismektedir. Yemegin
lezzetiyle ilgili deneyimler ve koku, goriintii gibi faktorler beyinde bir dizi
mekanizmay1 harekete gegirerek yeme arzusunun olugmasini ya da aksini
tetiklemektedir.

Gida alimindan sonra, tat verici maddeler agizda ¢oziinmesi ve tat
tomurcuklarinca beyne iletilmesi ile tat duyusu olugur. Tat almada bireysel
tarkliliklar 6nemli olmakla birlikte sosyo-ekonomik durum, genetik 6zellikler,
yas, cinsiyet, sismanlik, hastaliklar, kullanilan ilaglar, sigara- alkol tiiketimi
vb. birgok etken bulunmaktadir (Karakug, 2013). Yagamin devamliligin
saglamak ve giin igerisinde olusan enerji agigim gidermek igin gergeklestirilen
yemek yeme eylemine homeastatik aghk ya da fizyolojik aglik neden
olmaktadir. Hareket etmek, organlarin galigmasi, nefes almak hatta yemek
yeme eylemi gibi bir dizi olay, uzun siire besin alinmamasi enerji agiginin
olusmasina ve bu da plazma glukoz seviyesinin diigmesine yol agmaktadir.
Glukoz seviyesinin dengelenebilmesi i¢in gida alimi gergeklestirilmelidir.
Aksi durumda saglikl bir bireyde plazma glukoz seviyesinin 70mg/dnin
tizerine ¢ikmasi igin karacigerde depolanan glikojen glukoza yikilir. Tokluk
hissi; fizyolojik olarak glikojen depolarinin dolu olmasi aglik duygusunun
ortadan kalkmasr ile gida aliminin son bulmasi olarak tanimlanabilmektedir
(Dokuz Murat ve Giineg, 2019). Aglik-tokluk mekanizmasi hipotalamus
tarafindan kontrol edilmektedir. Ayn1 zamanda duysal diirtiilerin de kontrol
edildigi yer hipotalamusda bulunmaktadir. Bu nedenle beslenme eylemi
sonunda, keyif-haz alma duygusu olugmaktadir. Bu durum bagka bir
aghik tiirti olan hedonik (duygusal) aghgin tanimlanmasi ihtiyacina katki
saglamistir. Istah kontroliinde hipotalamus gibi rol oynayan amigdala ve
hipokampiisiin de 6diil ceza mekanizmasinda oynadig rol besinlerle gelen
tokluk hissinin kiginin duygularinda olumlu ya da olumsuz degisikliklere yol
a¢tig1 bilinmektedir. (Guyton ve Hall, 1996)

Aglik hissi ile ayn1 anlamda kullanilan fakat doymak igin tiiketilen herhangi
bir yiyecekten ziyade belirli bir yiyecege duyulan istek olarak tanimlanan istah
kavrami yiyecek tercihinin ¢ikig noktasini olusturmaktadir. Istah olgusunu
etkileyen en 6nemli parametre yiyecegin bireyde olusturdugu lezzet algisidir.

6. Lezzet algisini etkileyen parametreler

6.1. Gorme duyusu

Gorme, beynimizdeki ilgili sinir uglarini uyararak tiikiiriik bezlerimizin
faaliyete ge¢mesini ve tiikiirigiin salgilanmasini saglamaktadir. Aghk
hisseden bir birey ilk basta yiyecegi gordiigiinde agzi sulanir ve kigiyi yemek
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yeme eylemine hazirlamaktadir. Bu baglamda gérme eylemi hentiz yiyecegin
bir tadim agamasina gelmeden de o yiyecegin kigide uyandirdigy lezzet
algisini ilk etapta etkileyebilmektedir (Shepherd, 2012). Romali gurme
Apicius “Tlk tadin her zaman gozlerle basladigini™ belirtir. Yang’in, yemegin
goriintiisiiniin verdigi his, yemegin lezzeti kadar miithimdir ifadesi Apicius’un
bu diigiincesini desteklemektedir. Bireylerin tatlar1 algilamasinda renklerin
biiyiik etkisi bulunmaktadir. Oyle ki bu konu iizerine yapilan ¢aligmalarin
birinde deneklere birbirlerinden farkli renklerdeki meyveli icecekleri tattirmug
ardindan aromalarini anlatmalar1 istenmis ve sonugta igecegin renginin
aslinda igecegin igerisinde bulunmayan bir meyve aromas: verdigi hissi
belirlenmistir. Ornegin; visne aromali bir icecek yesil renklendirildiginde
misket limonu aromasi hissedildigj, igecek kirmizi olarak renklendirildiginde
ise hissedilmedigi goriilmiistiir. Psikoloji alaninda bu durum gorsel baskinlik
olarak adlandirilmistir (Spence, Betinapiqueras&Fiszman 2014).

Son yillarda teknolojinin gelismesi ve sosyal paylagim mecralarinin
artmasiyla “food-porn” akimi ortaya ¢ikmig ve bu akimla yiyecek-igeceklerin
goriiniiglerinden lezzeti hakkinda ¢ikarimlarda bulunmaya baglanmistir.
Tadimi yapilmayan bir iiriiniin gorselinden lezzeti hakkinda yorum yapmak
dogru olmamakla birlikte bu durum {iriiniin gorsel giizelliginin ne kadar
onemli oldugunu kanitlamaktadir (Boyaci, 2019).

6.2. Tat alma duyusu

Shepherd, (2012) tat algis1 agzin arka kismundaki papillalarin (tat
tomurcuklarini) gesitli uyaranlar tarafindan uyarilmasi ile baslamaktadir.
Savarin de dilin mukozal yapisindan otiirti tatma duyusunu kimya temelinde
tanimlamaktadir. Bu tanim: “Agz1 kaplayan az ya da ¢ok sayida gozenek ve
his sayesinde, yiyeceklerin kimyasal bir ¢oziilme siireciyle takdir edilmesini

saglayan sey” seklindedir (Klosse, 2010).

Agizda baglayip beyinde sonlanan tat almayr daha iyi anlayabilmek igin
tadim kavraminin fizyolojisini incelemek gerekmektedir. Dilin tizerinde, tat
papillalarinin iginde tat tomurcuklart bulunmaktadir ve bireylerdeki papilla
igerisindeki tat tomurcuk sayilart kigiden kisiye degisiklik gostermektedir
(Akaloglu, 2021). Agizda basglayan bu yolculukta ¢ignenen yiyecekler dil
tizerindeki tat tomurcuklar ile biitlinlesir ve tiikiiriikte bulunan enzimler
tarafindan pargalanmaya baglamaktadir. Eriskin bireylerde 2000 ila 4000
arasinda papilla bulundugu varsayilmakta ve bu papillalar 10 ila 50’ye yakin
duyu hiicresini beyine tagimakla gorevli oldugu bilinmektedir. Bu durum
bazen yedigimiz yiyeceklerin tadinin algilanmamasini biiyiik 6lglide agiga
kavugturma kolaylig1 saglamaktadir (Baral, 2015).
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6.3. Isitme duyusu

Isitme, seslerin dis kulak yolu ile i¢ kulaga iletildikten sonra i¢ kulaktaki
sinir hiicrelerini uyarmasi ve igitsel bilginin beyne iletilmesi ile dig ortamdaki
seslerin algilanmasina durumuna denilmektedir. Kisaca igitme, seslerin
algilanmasini saglayan siire¢ oldugu seklinde tanimlanabilmektedir (Duymer,
2022).

Isitme ile ilgili olgularin lezzet algsst lizerindeki etkisi 20. yiizyihn sonlarina
kadar ¢ok fazla tizerinde durulan bir konu olarak goriilmezken Michelin
yildizli {inlii sef Blumenthal egsiz yemek deneyiminin yalnizca bireylerin
tim duyularint kullanarak yasayabilecegini belirterek igitme olgusuna da
dikkat gekmigstir. Blumenthal, The FatDuck Restaurant adli isletmesinde bazi
yemek servislerinde temasal 6geler kullanmasinin yani sira igitsel ogelere de
yer verilmektedir. Konuklara bu deneyimde yalnizca yemek yemekten ziyade
konsepte uygun gorseller, kokular ve sesler de eslik etmektedir. Yemek yerken
titketiciye arka planda dinletilen ses ve miiziklerin 6zel olarak segildigi ve
sesin seviyesinin tiiketicinin lezzet algisim etkiledigi kanitlanmugtir. Cesitli
aragtirmalar sonucu isitsel deneyimlerle gergeklestirilen yemek yeme
eylemlerinde iiriiniin se¢imi, miktari, lezzet algis1 ve tiiketicinin memnun
olma seviyesi gibi bir¢ok alanda isitsel 6gelerin etkili oldugu goézlemlenmigtir
(Spence, Betinapiqueras&Fiszman 2014).

6.4. Koku duyusu

Koku duyusu soluma faaliyetinin bir sonucu olarak tanimlanabilmektedir.
Koklama eylemi koku molekiillerinin  koku reseptorleri tarafindan
algilanmasi sonucu gergeklesmektedir. Diger duyularda da oldugu gibi koku
sinirler yoluyla beyne iletilmektedir. Koku algisinin olmadig bir durumda
tat algisinin olusmayacagi uzmanlar tarafindan dile getirilmektedir. Lawless
koku duyusunun ilkel oldugunun disiiniildiigiinden bahsetmektedir
(Lawless, 1991). Ancak tat ve koku birbirinden tamamuyla baglantisizdir
demek miimkiin degildir. Deneyimlenen tatlarin yaninda hog kokularin
cok gesitli olmast hatta burnun bu kokulari ayirt edebilmesi kokunun
diigtiniildiigii kadar ilkel degil aksine giiglii bir duyu oldugunun kaniti
niteligindedir (Spence, Betinapiqueras&Fiszman 2014). Koku alma duyusu
diger duyulara nazaran daha kompleks bir yapidadir. Oyle ki koku duyusu
hafizay1 canlandirabilir, davraniglar1 yonlendirip psikolojiyi etkiler. Koku en
akilda kalici duyudur. Bu baglamda koku algist kisinin negatif ya da pozitif
deneyimleriyle iligkilendirilebilir. Burun egitilebilir ve kokular analiz edilip
ezberlenebilir (Boyaci ve Giizel, 2019).
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Koku kaybr olan bireylerde tat algisinin da koreldigini séyleyen Ross
koklama eylemi yapilmaksizin tiiketilen patates ve elma tatlarimin ayirt
edilmesinin zorlagtigini belirtmektedir (Ross, 2001). Farkinda olarak veya
olmayarak koku almadan tat alma durumun bagarili olmasi zordur. Yemegin
yenilmesinde burun baglangi¢ noktasini olugturur. Koku duyusu kesildiginde
tat duyusu da felg olur. Bu baglamda Savarin koku ve tat iligkisinin sistematik
ve birbiriyle iligkili bir yapida oldugunu belirtmektedir (Savarin, 2016).
Hatta Klosse koku duyusuyla gorme duyusunun da baglantili oldugundan
bahsetmekte ve bunu §6yle 6rneklendirmektedir; gorme duyusu engellenip
bir tirtin koklatildiginda bu {irtin daha 6nce deneyimlenmig ve biliniyor ise
o tirliniin rengi kokusunda tahmin yiiriitiilebilir. Portakalin kokusundan
turuncu renkte oldugunu ya da kahvenin kokusundan kahverengi oldugunu
belirtebilmek gibi (Klosse, 2010).

6.5. Dokunma duyusu

Temel anlami ile dokunma; nesnelerin sicaklik, sogukluk, sertlik,
yumugaklik vb. niteliklerini derinin altindaki sinir uglart araciigiyla duymak,
degmek, el siirmek, temas etmektir. Dokunma duyusu deri iizerinde
reseptorler araciligiyla el ile yapildigr gibi agizda dokunma seklinde de
yapilmaktadir (Hulten, Broweus N. &Van Dijk, 2009).

Ag1z yoluyla dokunma bize yiyecegin yolculugunun bagladigint belirtir.
Bu baglamda beyin harekete gegerek agizdaki gidaya odaklanir ve bu giday1
viicudumuza almak isteyip istemedigimiz konusundaki degerlendirmeyi
yapar. Gidada zararl ya da yabanci bir nesne (gliriik tadi, balik kilgig: vb.)
olup olmadigini tespit eder. Tuzluluk derecesi, eksiligi, acihigi, ¢ok sicak
ya da ¢ok sogukluk olusu, kiginin o gida ile ilgili ge¢mis deneyimleri sevip
sevmemesi gibi Olgiitler de burada degerlendirmeye tabi tutulur. Tim bu
deneyimlerden giivenli bir sekilde styrilmak kiginin yemek yeme deneyiminde
mutlu olmasini saglamaktadir (Shepherd, 2012).

7. Noropazarlama ve Gastronomi

Son zamanlarda tiiketici tercih ve ihtiyaglarim1 anlamak amaciyla
pazarlama sektorii yeni ve aligilagelmisin diginda sinir biliminin 1s18inda
yeni bir pazarlama metodu gelistirmigti. NoOropazarlama olarak
adlandirlan bu metot; reklamlar ve {riin segimi, satin alma eylemini
etkileyen 6n degerlendirme uyaranlarini ve aralarindaki iligkiyi, ayrica bu
eylemsel ve duygusal tepkiler ile ilgili beyin alanlar1 arasindaki iligkileri ve
baglantilar1 inceleyerek pazarlama stratejileri geligtirme yoludur. Caligmalar
noropazarlamanin etkinliginin yadsinamayacak boyutta oldugunu ve gelecek
vaat ettigini gostermektedir (Morin, 2011; Ramachandran, 2021).
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Ulke ekonomilerine katki saglayan siiriikleyici sektorlerden biri olan
yiyecek igecek isletmeleri de iirlin pazarlamasinda gelismeleri takip ederek
sektorlerine uyumlu hale getirmek igin girisimler yapmaktadir. Michelin
yidizina sahip restoranlarda yapilan bir ¢aliymada 6zel sunumlara sahip
yemeklerin baglangi¢ aninda geleneksel yemeklere oranla daha ¢ok ilgi
diizeyine ve olumlu etkiye yol agtig1 goriilmiistiir (Mengual-Recuerda ve
ark., 2020).

8. Norogastronomi akimi 1s1g1nda ¢alisan restoran 6rnekleri

Insanoglu yeme-i¢me faaliyetinden 6nce, gordiigii tabagin tadi konusunda
tahmin yiiriitmektedir. Daha 6nceki deneyimlerine de dayanarak beyin,
yiyecek-i¢ecek hakkinda yorumlamada bulunmaktadir. Bu durum literatiirde
“hedonik beklenti” olarak adlandirilmaktadir. Yemek yeme eylemi 6ncesinde
yemegin goriintiisii, kokusu ve o yemekle ilgili deneyimlerin sonucunda
olusan beklenti ve yemek yeme eylemi sonrasindaki beklentiyi kargilayip
kargilamama durumu bireylerin kigisel titketim deneyiminin gekillenmesinde
biiyiik 6nem tagimaktadir. Bir yemegin kusursuz olarak nitelendirilebilmesi
igin yalnizca tadinin degil, ayn1 zamanda tiim duyu organlarmna hitap eden
ozellikte olmasi gerektigi yemegin hazirlanisindan servisine kadar her
asamada goz oniinde bulundurulmalidir (Spence ve Piqueras-Fiszman,
2014).

Tiiketildiginde haz yaratan yiyecek ve igeceklerin tiiketimini arttirmak
amaciyla sermayesinin biiyiik bir kismini insanlarin hangi damak zevklerine
duyarli oldugunu ve bu lezzetlere nasil bagimli hale getirilecegini aragtirmaya
ayrran gida sektorii bu amagla gesitli galigmalar yapmaktadir (Cankiil ve Uslu,
2020). Gida bilimcileri ve tasarimcilart yemek yeme deneyimi esnasinda
birgok duyuya hitap etmeye ¢aligmaktadirlar. Daha agik bir ifadeyle belirli
bir iiriin veya hizmet i¢in tiim duyusal ipuglarini toplu olarak etkinlegtirmeyi
amaglamaktadirlar (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

Yapilan ¢aligmalar; bireylerin yeme davraniglarinin yemegin  kendisi
diginda yemek yenilen ortamdan da etkilendigini gostermektedir. Yalnizken
yemek yeme davraniginin ve yemegin verdigi memnuniyetin azaldig, toplu
tilketim yerlerinde ve oOzellikle bireylerin sosyal gevresiyle birlikte yemek
titketimlerinin arttig1 ¢aligmalarla gozlemlenmistir.

Bir restoranda yemek yeme, ¢oklu duyumsal bir deneyimdir. Restoranin
ambiyansi, atmosferi, dekorasyonu, semti gibi 6zelliklerin yani sira mentileri,
misafir-personel etkilesimi, servis zamanlamasi ve miizik tercihleri hem satin
alma kararlarini hem de deneyimlerini etkileyen 6nemli faktorlerdendir
(Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014). ” Norogastronomi kavramini ilke
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edinerek uygulayan Le Petit Chef, Ibiza Sublimotion, FatDuck, Ultraviolet,
Carluccio’s, El Celler de Can Roca, Rainforest restoran bu trendin 6nemli
orneklerindendir.

9. Le Petit chef restoran

Le Petit Chef Restaurant, konuklarina lezzetli yemekler sunmanin yam
sira siparig edilen yemegin tarladan tabaga uzanan seriivenini sanal gergeklik
teknolojisiyle miigterilere yansitmay1 ve miisterilerin yemege karst olumlu
diisiinceler edinmesi hedeflemektedir (Le Petit Chef, 2022).

10. Ibiza sublimotion restoran

Sofrada oturup yemek yeme zevkini arttirmak i¢in yaratilan ilk
gastronomik performans olan Ibiza Sublimotion, kaliteli mutfag: ile
birlikte teknolojiyi, sahnelemeyi ve eglenceyi birlestiren yeni bir manzara
sanatinin kapilarini konuklarina agmaktadir. Sofrayr bir sahneye, lokantay1
da yildiza doniistiiren restoran Michelin yildizli bir mutfak ekibi, alaninin
en iyisi tasarimcilar, miihendisler, piyanistler, besteciler, illiizyonistler ile
caligmaktadir. Bireysel olarak deneyimleyerek agiklanabilecek bir uzay-zaman
yolculugu gerceklestiren Ibiza Sublimotion, gecelik 12 kisi igin 6zel ve yeni
maceralar sunulmaktadir (Ibiza Sublimotion, 2022).

11. FatDuck restoran

Londra’daki FatDuck restoraninda ise restoranin en meshur meniisii
olan “The Sound of Sea” deniz kabuklarinda sakli denizin sesini dinlemenizi
saglayan miizik galar ile sunulmasidir. Aragtirmalar sonucunda arka plandaki
giiriiltiiniin tat algisini etkileyecegi ve minimuma indirecegi 6ne siirtilmiistiir.
FatDuck Restorani, yalnizca tabaklarin uygun bir miizik egliginde sunulmasi
degil miigterilerine goklu duyusal algilar yagatmasi bakimindan 6nemli bir
konuma sahiptir. FatDuck restoranin meniisiinii, restoranin sefi Heston
Blumenthal’in yaraticih@i ve deneyimlerinden esinlenilerek tasarlanmugtir.
Unlii sef, konuklarina macera dolu retro bir deneyim yasatmay istedigini
belirtmektedir. Bu sebeple konuklara sunulan menti bu macerada yol gosterir
nitelikte olacak bir harita geklinde tasarlanmigtir (The Fat Duck, 2016).

12. Ultraviolet restoran

Diinyanin ilk kez insanlara gok fazla duyusal olarak hitap eden restoram
olarak nitelendirilen Ultraviolet restoranda, kontrollii ve 6zel bir atmosferle
yiyecekleri gelistirmek i¢in goriintii, ses ve koku kullanilmaktadir. Restoran,
10 kisilik tek bir masaya ve her gece on misafir igin 20 ¢esitten fazla yemek
sunan tek bir akgam yemegi meniisiine sahiptir. Ultravioletin yemek odast,
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dekoru, resmi ve manzarasi olmayan izole bir oda seklindedir. Oda, kuru
koku projektorleri, sahne ve ultraviyole aydinlatma, 360 derece duvar
projeksiyonu, masa projektorleri, ¢ok kanalli hoparlor sistemi gibi ¢ok
duyusal iist diizey teknoloji ile donatilmigtir. Meniideki her bir tiriine 1g1klar,
sesler, miizik ve/veya kokular eglik eder ve yemegin tadiyla baglantili olmasi
igin kendi 6zel atmosferiyle zenginlestirilir (Ultraviolet, 2023). Ultraviolet
Restaurant, “zihinsel tat” teorisine ve duyulara dayal bir konsepte sahiptir.
Restoran tat algimizin farkli duyusal ve duygusal tetikleyiciler tarafindan
degistirilebilecegini savunmaktadir (Atlam, 2015).

13. Carluccio’s restoran

Lezzet algisim arttiracak teknoloji ve donanima sahip restoranlarin ilk
orneklerinden birisi olan Ttalyan zinciri restoran Carluccio’sdir. Miisterilerine
Italyan yemekleri sunumu esnasinda, ii¢ boyutlu gozliik ve kulaklik ile
deniz altinda, yesilliklerin igerisinde bir ¢i¢ek tarhinin ortasinda, bir dagin
zirvesinde veya klasik bir Fransiz sarap mahzeninde yemek yiyormus hissini
yagatan bu restoran gelecegin ileri teknoloji restoranlari arasinda yerini
korumaktadir (Carluccio’s, 2022).

14. Rainforest cafe

Teknolojiyi kullanarak temali sunumlar yapan Rainforest, konuklarimnin
tim duyularma hitap etmeyi amaglamaktadir. Konuklara kendilerini bir
ormanda, sisli bir atmosferde, gelalelerin arasinda, simgekler ve firtinalar
arasinda yemek yerken cesitli canlilarla aymi ortamda bulunma hissini
vermektedir (Pine ve Gilmore, 2012).

15. El celler de can roca restorani

Sanal gergekligi kullanan bu restoran konuklarmna farkli bir deneyim
yagatmay! amaglamaktadir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014). Sunulan
gidaya uygun bir atmosfer yaratan restoran ¢oklu duyusal mekani sahne
sanatlariyla birlestirerek sergilemektedir. Oyle ki gastronomi ve operay
birlestirerek  “GastrOpera” seklinde adlandirdigt  “El - Somni”  isimli
sunumunda gorsel sanatlar, isitsel sanatlar, lezzet ve aromalarin sunuldugu
z1it ortamlarin senteziyle olusturulan ve bireyin varolusunun macerasini
anlatan opera tiyatral bir ziyafettir (Aksoy ve Akbulut, 2016).

Sonug

Yemek yeme gegmiste, simdi ve gelecekte insanligin vazgegilmez
ihtiyaglarindan birisi olmaya devam edecek ancak nasil ki ge¢misteki yemek
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yeme kavramuiyla simdiki yemek yeme kavrami ayni degilse; simdiki yemek
yeme kavramiyla da gelecekteki yemek yeme kavrami ayni olmayacaktir.

Gastronom, tireten, gelisen ve ¢agin gereksinimlerine uyum saglayan ve
turizm igin 6nemli bir ategleyici olgudur. Bireylerin lezzet algisinin yalnizca
beyinde ya da yalnizca duygularla iligkili olmadigs, bu iki kavramin sentezinden
ortaya ¢iktigi, bireylerin yemegin goriintiisiinii, kokusunu, tadini, sesini
ve dokunsal duyusunu elestirip tiiketilen yemegin hangi temel tatlardan
birisi oldugunu o6nceki deneyimlerinden elde edindigi bilgilerle ve yasi,
cinsiyeti, kiiltiirti, ekonomik durumu gibi pek ¢ok kavramla iligkilendirdigi,
bu baglamda yemegin yalnizca tat ve lezzet agisindan degerlendirilmesinin
yanlig olacagy, aslinda tat ve lezzet kavraminin diigiiniilenin aksine yalmzca
dilde degil duygularla da iligkili bir olgu oldugu sonucuna varilmaktadir.
Bu nedenle tiiketicilerin sadece yemekten “tat” almak ya da doymanin yani
sira gorsel, isitsel ve diger tiim duyu organlarina da hitap eden bir yemek
deneyimi yagsama iste§i norogastronomi kavramini One ¢ikarmaktadir.
Gastronomi sektortii igin heniiz yeni bir kavram olan norogastronomi akimi
da bu ihtiyact igletme sahiplerinin bilinglenmesi ile karsilayarak ve daha
yaygin hale gelerek bilingli iiretici-bilingli tiiketici olgusunu destekler nitelige
kavusacaktir.
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