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Ozet

Gilinlimiizde renk uyumlariyla insanlari biyiileyen iinlii seflerin imza
tabaklar1 dikkat g¢ekmektedir. Sunumlarda estetik kayginin 6n planda
olmasindan dolay1 yemek ve tabak sunumlarinda goze hitap etmek, lezzetli
goriinmesinin saglamak, istah agmak, goze hitap etmesini saglamak igin
renklere bagvurulmaktadir. Bu ¢aligmanin nedeni kiiltiirlerdeki renk ve
gastronomideki renk algilarnin baglanti ve farkhiliklarint incelemektir. Bu
baglamda caliymada renk kavramindan, gastronomi ve renk iliskisinden,
rengin kiiltiirlerde ve gastronomideki psikolojik etkilerinden, rengin algilar
iizerinde etkisi incelenmig ve norogastronomi agisindan degerlendirilmigtir.
Renklerin ayn1 olmasina ragmen farkl: kiiltiirlerde degisik anlamalara geldigi
saptanmugtir. Bununla birlikte, gastronomide renklerin tiiketici tercihleri ve
satin alma davranigi izerinde 6nemli bir role sahip oldugu saptanmugtir.

Girig
Renklerin  insanlar  izerinde degisik hisler meydana getirdigi
bilinmektedir. Bir ¢agrigima ve bir anlama deginmek, hafizada yer etmek,

sembolize etmek, etkilemek, farklilasmak, yonlendirmek, dikkat ¢ekmek
va da fark edilmemek, tavir, hal ve hareketleri, davraniglar1 yon vermek,
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rahatlamak, heyecanlandirmak i¢in kullanilabilmektedir (Unker, 2017).
Kiginin renk ile ilintili deneyimleri belirli fikir ve iligkiler ile olugmaktadur.
Insanin zihninde olugan renk algist, dilin ve kiiltiiriin bir iirtiniidiir (David,
1995). Bu sebepten dolay1 renkler hem basit hem de karmagiktir. Renk algist
insandan insana, kiiltiirden kiiltiire degigebilmektedir. Ayni rengi goren iki
kisi ayn1 duyguyu paylagmayabilir. Bu sebeple rengin hem evrensel hem de
bireysel oldugunu soyleyebiliriz. Renkler, sinirsiz gesitlilik iginde sonsuz
mesaj yollamaktadir (Whelan, 1994). Bu mesajlar efsanelerden iginde
bulundugumuz ¢agin siir ve edebiyatina kadar uzun zaman dilimlerinde son
derece mithim gorevler almigtir. Renklerin insanlar tarafinda olugturdugu
izlenim, gok eskiden bu yana bilinmektedir. Giinliik yasamda insanlar belirli
ve ¢esitli zaman dilimlerinde bazen mutluluklarini, taleplerini ve arzularini,
bazen de mutsuzluklarini, act ve kederlerini renklerle yansitarak ifade
etmiglerdir (Mazlum, 2011). Hislerin renge yansimasi rengin farkl bireyler
tizerinde degisik psikolojik etkilere sahip olmasindan kaynaklanmaktadir.
Farkli psikolojik etkiler; ekonomik durum, sosyo-Kkiiltiirel farkliliklar, yag
ve egitim diizeyi gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle rengin
Olgiilebilir tarafinin olmasina ragmen psikolojik boyutlari ve etkileri tizerinde
net ve evrensel yargilar tam olarak ulagilamaz (Spance, 2015).

Giinliik hayatimizda renkler higbir zaman tek bagina goriilmez, her zaman
diger renklerle birlikte sunulur (Li-Chen, vd., 2004). Biitiin renkler beyaz
renkten dogar ve diger renkleri meydana getirir. Ana renkler kirmizi, sari,
mavi, ara renkler ise mor, turuncu, yesil olarak siniflandirilir. Hayatimizin
her yoniiyle yakindan iligkilendirilmektedir. Renkler, gidalar da dahil olmak
tizere giinliik hayatta kararlarimizin ¢ogunu etkiler. Gidanin giivenligi,
estetigi, duyusal ozellikleri ve kabul edilebilirligi renkten etkilenir. Gidanin
kabul edilebilir olmasi yiyeceklerin bilinen renklerde olmasiyla saglanabilir.
Gidanin bilinen renkleri ise biligsel gelisimimizle erken yagta baglar ve biitiin
yagamimiz boyunca devam eder. Gidanin lezzetine dair 6n yargilar yemek
segmeden Once yemegi gorerek baglar. Bir irtin, satin alirken renginin iyi ve
dogru gortinmemesinden dolay: satin alinmamaktadir (Clydesdale, 1993:).
Yapilan arastirmalar “gedalarin %3’iniin dokunarak, %3’iniin koklayarak,
%3iiniin tadarak, %13’iiniin isiterek, %78 inin goverek algilandyjim gostermis
ve 9 saniye iginde segimi ethileyen en onemli foktoriin venk olduwjgunu” ortaya
koymugtur (Marketing Tirkiye, 2004: 28). Bu aragtirma neticesinde
yemegin fizyolojik boyutunun yani sira sanatsal boyutunun oldugundan
da soz etmek miimkiin hale gelmektedir. Gastronomi ve sanat arasindaki
baglant1 ise yiyeceklerin estetik kaygilar dogrultusunda degisik formlara
doniigtiirtilmesi ile agiklanabilmektedir. Sunulan tabaklar, minimal ve goze
hitap eden renk kombinasyonlart ile iyi yapilandirilmig birer sanat eserine
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doniistiirtilmektedir. Bu kapsamda, dizayn 6gelerini olusturan ogeler ile
tabak ve yemek sunumu arasindaki baglami daha iyi anlayabilmek amaciyla
dizayni meydana getiren ana unsurlardan renk kavramini arastirmanin faydal
olabilecegi diisiiniilmektedir (Uguk ve Ozkanli, 2017).

Bu ¢aligmada, gastronomi alami i¢in Onem arz eden renk kavramu
tizerinde durulmugtur. Renkler; gerek sunumda, tabak se¢iminde, restoran
atmosferinin olugturulmasinda gerekse tiiketicilerin satin alma davraniglari
tizerinde oldukga biiyiik 6nem tagimaktadir. Renklerin psikolojisi, kiiltiirleri
etkiledigi gibi tiiketicileri davraniglarini ve tiiketici tercihlerini olumlu-
olumsuz olarak etkilemektedir. Bu baglamda ¢aliymada renk kavramindan,
gastronomi ve renk iligkisinden, rengin kiiltiirlerde ve gastronomideki
psikolojik  etkilerinden, rengin algilar {izerinde etkisinin incelendigi
norogastronomiden bahsedilmektedir.

1. Renk

Isik olmadan goriintii olmayacagi gibi 191k olmadan renkte var
olmamaktadir. Giineg beyaz 151k kaynagi olarak bilinmektedir. Beyaz 151k
bir zemine diistiigli zaman 11g1n bir kismu emilir ve kalan 151k zeminden
yansir. Zeminden yansiyan 11k yiizeyin rengini ortaya ¢ikarir. Bu durum
insanlarin algisinda nesnelerin rengi olarak ifade edilmektedir. Giines 15181
prizma yardimiyla kirildigr anda, maviden kirmiziya biitiin renklerin 151810
diistiigii zeminde olugtugu goriilecektir (Yildiz, 2019). Isik alt farkli renkten
olusan bir spektruma ayrigtirilabilir: kirmizi, turuncu, sari, yesil, mavi ve
mor. Ug ana renk (kirmuzi, yesil, mavi) bulunmaktadir. Diger renkler bu iig
rengin birlesiminden olugmaktadir. Renkler sicak (kirmizi- sar1) ve soguk
(mavi-yesil) olarak siniflandirilmaktadir (Kaushik, 2018). Isin demetlerinin
baslangict olan bir cisimden dagilan, ya da iizerine diigen 151n demetleriyle
etkilesen bir cismin bu etkilesim sonucu yansittig1 151810, dalga boylarina
gore goz tizerinde olusturdugu duyum renktir (Yildirim, 2009). Tiirk Dil
Kurumu (2023)’na gore renk “Dogrudan ya da zevine diistiigii nesnelerden
kwridma, sogurubma, yansuma gibi olaylar neticesinde goze ulasan isyjin, dalga
boyuna gove bilingte wyandwdyjr imge” olarak tanimlanmaktadir.

2. Gastronomi ve Renk Iligkisi

Gastronomi Tiirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan “gerek yiyecek igecek
yapma yontemlerine gevek yemek pisirme tekniklevine ilishin bilgilerin tiimii” ve
“wyi diizenlenmis, hos, saglyjn wygun, lezzetli mutfak, yemek sistemi ve diizens
” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2023). Deveci ve arkadaslar1 (2013)
gastronomi igecek ve yiyeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir gekilde uygulanmasi, anlagilmasi ve gelistirilerek
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giiniimiiz kogularina uyarlanmasi aragtirmalarini igeren ayni zamanda
sanatsal ve bilimsel 6gelere katki saglayan bir bilim dalidir. Santich’e (2004)
gore gastronomi, besinlere uygulanan iglemler, besinlerin iiretimi, besinlerin
taginmasi, depolanmasi, pisirilmesi, hazirlanmasi, kimyasi, besinlerin
tretimiyle ilgili diger unsurlar, fizyolojik etkileri ve sindirilmesi, yemek
segimleri, besinlerin ekonomik ve sosyal yonleri, gelenek ve Kkiiltiirlerin
aragtirtlmasidir. Sarngik ve Ozbay (2015: 266) gastronomiyi “temelinde
belivli kiiltiivlevin yansimase olan, yemek hazwlama, pisirme, sunum ve yeme-
igme deneyimayle ilgili bir sanat ve bilim dal” seklinde tanimlamistir. Ayrica
bu tanima sanat, estetik ve haz kavramlarinin da eklenebilecegi belirtmistir.

Giizellik ve sanat arasinda uzun zamandir siiregelen bir iligski
bulunmaktadir. Sanat eserinin giizel olmast ig¢in belli bagl ilkelere uyulmas:
gerektigi belirtilmigtir. Gastronomi alani igin bu ilkeler renk, doku, tat,
sicaklik benzeri alanlarda uyumunun ve menii dengesinin olmasina bagh
olduguna bazi durumlarda ise gastronomik bir eser olusturmak igin
kullanilan hammaddelerin estetik olmasi ile vurgulanabilecegi belirtilmistir
(Hegarty ve O’Mohony, 2001). Gastronomide renk, tabaklar1 gorsel olarak
estetik ve daha ilgi ¢ekici hale getirebilir. Tabakta renk yanls uygulandigt
takdirde alinan lezzete, zevke ve tekrar tercih edilmeye zarar verebilir. Renk
tabakta bilgi aktarmanin 6nemli yollarindan birisidir. Tabakta renk goziin
tek seferde algilayabilece@i sekilde sinirlandirilmalidir. Agiriya kagmadan
yemegin igeriginin ¢okluguna baglt olarak yaklagik bes renk kullanilmasi
onerilmektedir (Lidwell, vd., 2003). Yemegin sunumu sirasinda kullanilan
tabagin rengi, yemegin begenisini ve tiiketilmesini Onemli Olgiide
etkilemektedir. Restoranlarda yemegin tabakta daha net ve agik sekilde
durmast igin genellikle siyah ve beyaz renk tabaklar kullanimaktadir
(Fiszman, vd., 2012). Sefler, miisterilerin yemeklerini 6nce gozleriyle
yediklerini gbz 6niinde bulundurarak ¢arpici bir etki yaratmak igin sunum ve
goze hitap etme konusunda renk ve tadin birlikte nasil gahstigini anlamalidir
(Magoulas, 2009).

Spence (2015), yiyecek ve igeceklere eklenen renklerin gidayla ilgili
bazi davraniglarimizi da degistirebilecegini 6ne siirmiistiir. Rengin dogru
belirlenmesi, gidanin kabul edilmesinde, begenilmesinde ve dolayisiyla da
gida aliminda 6nemli bir rol oynayabilecegini ifade etmistir. Tiiketicilerin,
kahverengi veya mavi renkleri giiriimiig, bozulmug gidalara benzettigi ve bu
gidalar1 yemekten kagindigr goriilmiistiir. Insanlarin bu davranist ise rengin
bilgilendirme islevinden kaynaklanmaktadir. Cafa ve Madenci (2020)
Gastronomide son trend renkli hamburgerler ¢aligmasinda baz tiiketicilerin
sadece rengi ve gosterisi i¢in renkli hamburgerleri (siyah, kirmizi, yesil, sart,
vb.) tercih ettigini, bazilarinin ise kullanilan renk maddelerinin igeriklerine
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ve Ozelliklerine hakim olmamalarindan dolayr zararl ve tiiketime uygun
olmadig1 disiincesine sahip olduklarini ortaya koymuslardir. Renkler
yaganan yeme-igme tecriibesine degisik duygular ve heyecanlar eklerken,
rengin dikkat ¢ekme oOzelliginden faydalanir. Partilerde veya dogum
giinii pastalarinda kullanilan farkli ve canli renkler bu kullanima 6rnektir.
Yiyecegin rengine yapilan vurgu ile insanlarda farkli duygular merak,
gecmige Ozlem ve gagirma gibi duygular 6n plana ¢ikabilmektedir (Bayesen
ve Akdeniz, 2021).

2.1. Gastronomide Renk Sembolizmi

Renk sembolizmi, renkle olan psikolojik ¢agrisimlarimizin kiiltiirel
evrimidir. Yizyillar boyunca belirli renkler, belirli anlamlar1 veya yagam
olaylarint simgelemistir. Bu anlamlar ¢ogunlukla evrensel olarak paylagilir
ve diinyanin hangi bolgesine baktigimiza bagl olarak kiiltiire 6zgti anlamlar
kazanir. Renklerin arkasindaki farkli anlamlar dikkate alindiginda, farkl
toplumlart daha iyi anlamamiz igin bu renklerin sosyo-kiiliirel anlamlarini
bilmek 6nem tagimaktadir (Fussell, 2023). Kiiltiir, bir halkin 6rf ve adetleri,
diistinceleri, dini fikirleri, sanat ve bilimidir. Kiiltiir toplumlarin nesilden
nesile gecen birikimlerinden olusmug ve o toplumun yagam bi¢imi haline
gelmistir (Mazlum, 2011). Bu baglamda sunu ifade etmek gerekir ki;
renkler giinliik hayatimizin ayrilmaz bir pargasidir ve renkler ¢esitli duygular
agiga ¢ikaran ve duygularimizi anlatmak i¢in faydalandigimiz haberlesme
yontemlerindendir. Tnsan psikolojisi iizerinde énemli bir etkiye sahip olan
renkler, kiiltiirel olarak ¢ok farkli anlamlar igerip kiiltiirden kiiltiire de ifade
ettikleri anlamlar degisiklik gosterebilmektedir. Nitekim gastronomi igin
de aymi farkliliklardan da bahsetmek miimkiindiir. Fakat gastronomi de
renklerin sembolizmi kiiltiirde yarattig: hisleri ayni sekilde uyandirmamakta
ve degisiklik gostermektedir (Tepecik, 2002).

Insanlarin yiyecek ve igeceklerin lezzet ve tat ile ilgili beklentilerini
belirlemede iiriine 6zel kullanilan 6nemli duyusal ipuglarindan biri olan
renk, yiyecek ve icecek 6gelerinin yogunlugun, doygunlugun ve degigiminin,
titketicilerin beklentilerini ve devaminda da deneyimlerini etkileyebilecegi
soylenmektedir. Fakat renk tatla eglesmezse beklenti olumsuz olarak
degerlendirilebilir. Gida renklerinin oldukga farkli anlamlar1 olabilir ve farkll
beklentilere yol agabilir. Renkler, farkli insan topluluklarinda yiyecek renginin
ortaya ¢ikardigi hedonik ve duyusal beklentileri daha iyi anlamamuza,
gordiigiimiiz geylerin neden duyusal lezzet algisini etkiledigi, istah agici
veya istah kapatici olmasiyla ilgili yiyecek davraniglarimizi daha iyi anlamaya
yardimcr olur (Spence, 2015).
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Gastronomide gorsel tasarimlarda psikolojik etmenlerden fazlasiyla
yararlanilmaktadir. Gastronomide tabak sunumunda, restoran atmosferinde,
meniide, ekipmanlardadabegeniyiartirmak amaciylarenklerin bu etkilerinden
yararlanilmaktadir. Tstenilen algiy1 olusturabilmek amaciyla renklerin insanda
biraktig1 izler iizerinden sunumlar yapilabilir. Ozellikle tabak sunumunda
yiyeceklerin renklerinin, yalin, yapaylhktan uzak, dogal ya da dogala yakin
oldugu halinin tiiketici tarafindan kabullenebilirliginin daha yiiksek oldugu
diistiniilmektedir. Tabak sunumlari, restoran atmosfer ve tasarimi, meniide
renk karmagasina neden olmamak amaciyla ahenkli ve uyumlu iiriinlerin
tabaktaki renk dagilimina da dikkat edilerek segilmesi sunumda ve miisteri
¢ekme konusunda bagartya gotiirebilecegi diistintilmektedir (Uguk, 2017).
Gastronomide renk uyumu birden fazla sekilde saglanabilecegi bilinmektedir.
Bu uyum; armoni, harmoni, ana renk, ara renk, sicak-soguk renkler, notr
renkler ve kontrast renklerle saglanabilmektedir (Uguk, 2017; Akdeniz ve
Bayesen, 2021). Wang (2016) yaptig1 caligmada rengin yiyecekler tizerindeki
onemli tercih faktorleri arasinda uyum, sekil ve renk kontrastin1 bulmustur.
Tiiketicilerin satin alma davraniglarini artirmada uygun renk eslestirmesinin
etkili yapilmasi tiiketici satin alma davramglarini arttirdigy gortilmiistiir.
Yilmaz ve Erden (2017) renklerin ¢orbalarin tat algisi tizerine yaptiklar
caliymada sicak renklerin istah agtig1, soguk renklerden olan yesil rengin de
insanlar tarafindan igtah agan renk olarak se¢ildigini ifade etmigstir. Saglik ile
bagdastirilan renklerin istah tizerinde pozitif etkiler biraktig1 goriilmiistiir.
Dogada var olmayan ve insanlarin yemeklerde daha once goriilmeyen
renklerin herhangi bir ifade belirtmedigi veya igtah iizerinde negatif etki
biraktig1 goriilmektedir. Ornek olarak, rengi sar1 olan bir yiyecek igin akla
ilk limon gelmektedir, agizda eksi bir tat olugturabilecegi deneyimlenerek
ogrenilmektedir. Tath bir lezzete sahipse bile psikolojik olarak eksi bir tat
arzusu olabilir. Bu baglamda, renklerin farkli kiiltiirlerde ve farkli mutfak
kiiltiirtinde genel ¢agrisimlart agagidaki gibi agiklanabilir;

Beyaz renge genel olarak bakildiginda zafer, masumiyet, nese, barg,
merhamet, yiicelik ve teslimiyetin rengi ve Oliimsiizliigii sembolize
etmektedir. Ayrica temizlik, saflik sembolii olarak ve kabul edici, olumlu
algilanmaktadir (Mazlum, 2011). Daha o6zele bakacak olursak beyaz
renk Asya’daki bazi toplumlarda yas ve matem rengidir (Ugar, 2004).
Hindistan’da agir1 mutluluk, Japonya’da saflik ve gelini ¢agristirirken ayni
zamanda beyaz karanfil 6liimii de simgeleyebilmektedir (Cekinmez, 2016).
Beyaz renk Tirklerde de aklik, ululuk, arihik, temizliktir, yiiceliktir. Bunun
yani sira, yaslilik, tecriibe olarak da algilanir (Ogel, 1984). Gastronomide
beyaz renge bakildiginda ise gidalarin dondurulmuy iiriinlerinde safligi, buzu
ve saglikli kalmay1 temsil etmektedir (Mehmeti, 2003). Ayrica yiyeceklerde
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beyaz renk azaltilmig kaloriyi cagristirmaktadir (Arslan, 2004) . Beyaz renkli
yiyecekler saglkli yiyecekler olarak gortilmektedir. Sarimsak ve sogan gibi
dogal antibiyotik diye anilan ve saglikla iliskilendirilen bir renktir.

Sar1 simgesel bakildiginda giinesi ve giinesten gelen 15181 animsatir ve
uyaricr etkisinden dolayr dikkat ¢eken noktalar igin uyar1 olugturmaktadir.
Renkler iginde en parlak ve 151kl oldugundan en uzaktan goriilendir (Halse,
1978). Sar1 altin, varak , yaldiz, statii ve deger semboliidiir. Misir’da
sar1 sevgi ve ilgiyi kaybetmek, kiskanglik ve utanci simgelerken, Cin’de
gosterigli yasayig, bolluk ve satafati simgeler (Ugar, 2004). Japonya’da
hayat ve cesaret, Yunanistan’da hiiziin ve iiziintii, Fransa’da bilinenin aksine
kiskanghgi, Hindistan’da ise tiiccarlarla iligkilendirilir. Rusya’da ise nikahlarda
geleneksellegmis bir renktir (Cekinmez, 2016). Tiirklerde sar1 renk ise odagin
rengi olarak benimsenmigtir. Topragin, yasanan iilkenin rengidir. (Coruhlu,
2002). Gastronomide sar1 renge baktigimizda ise dikkat ¢ekiciligin ve
gegiciligin rengidir (Igli ve Copur, 2008). Sar1 sicak renklerden oldugu igin
istah agic1 Ozellige sahiptir. Bu ozelliklerden dolay: tiiketicilerin sik gittigi
hizli yemek yenen yiyecek igecek igletmelerinde sar1 renk kullanilmaktadir
(Olgag, 2016). Ayrica ambalaj tasarimlarinda sar1 renk neseli ve keyifli bir
etki olusturmak i¢in kullanilmaktadir (Ugar, 2004).

Siyah renk fiziksel Ozelliginden dolayr biitiin renkleri sogurmaktadir.
Gizemli, gizli, kapali ve bilinmeyen bir anlami vardir. Aymi zamanda
yasa digihk, mutsuzluk, umutsuzluk ve hayal kirikliginin rengi olarak
goriilmektedir. Ciddiyet agilar, giicii ve biyiikliigii ifade eder ek olarak
yaninda yer alan diger renklerin 6n plana ¢itkmasinda rol oynar. Biiyiik alana
yayilarak kullanildiginda korku hissettirirken, kiigiik alanlara yayildiginda ise
canlihik hissi uyandirir. (Mazlum, 2011). Cin’de siyah renk kuzeyin ve kig
mevsiminin simgesidir. Eski Misir ve Kuzey Afrika tilkelerinde siyah, iiretken
topragin ve bollugun simgesidir. (Ugar, 2004; Cekinmez, 2016). Japonya’da
talihsizligi, mitkemmeliyeti ve ayricalig1 ifade eder. ABD ‘de ise cenazeleri,
isyani, sevgililer gliniinii ve oliimi hissettirir. Ayrica Hindistan’da ¢iirtimeyi
ve acty1 sembolize eder. Gastronomide siyah renkli yiyeceklerin enerji verici
ve uyarict gidalar oldugu bilinmektedir. Bu gidalara kahve, kakao, gikolata
gibi 6rnekler verilebilir (Yilmaz ve Erden, 2017). Yilmaz ve Erden (2017)
siyah rengin tiiketiciler tarafindan karanlik, sagh olmayan, taze olmayan
ve itici olarak algilandigy tespit etmislerdir. Tat algisinda ise aci, etkisiz ve
istah kapatan tatlar olarak belirtmiglerdir. Siyah sarimsak, siyah piring, siyah
tasulye gibi dogal siyah gidalar1 inceleyen Bozok ve Yalin (2018), dogal siyah
gidalarin antioksidan igerigi yiiksek olduguna ve diger besinlere gore daha
saghkli olduklarina dikkat ¢ekilmistir. Diger taraftan son zamanlarda trend
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olan renklendiricilerle yapilan siyah yiyeceklerin ise tamamen goriiniimleri
sebebiyle tiiketildigi sonucuna varmiglardir.

Yesil tabiatin en genel rengi olarak sessizligin, dingligin ve tazeligin
simgesidir. Beraberinde dogurganhgy, iiretkenligi simgeler, gozii dinlendirir
ve tmit-umut verir. (Kreitler ve Kreitler, 1972; Halse, 1978). Yesil, sar1
ve mavinin bir araya gelmesinden olugur ve her iki rengin o6zelliklerini
uyumlu bir gekilde biinyesinde barindirir. Mavi rengin huzur verici ve
dinlendirici etkisini, sarmmn da canhiligini igerisinde bulundurur. Yesil
dogayi, cenneti gagristiran sessiz ve huzur verici bir renktir. Dekorasyonda
rahatsiz edilmemeyi ve sessizligi cagristinr (Mazlum, 2011). Ingiltere’de
baharin gelisi, yeniden dogus, ilerlemeyi cagristirmaktadir. Cin’de koti
ruhlart kovmak, giizellik ve dogrulugu simgeler. Japonya’da sonu olmayan
yasami ifade ederken, Hindistan’da ise Islam’t ifade eder. Ayrica Israil’de
kotii haberi, Suudi Arabistan’da sayginlik ve zenginligi simgelemektedir
(Cekinmez, 2016). Gastronomi agisindan yesil renge baktigimizda ise,
yesilin dogada siklikla goriilmesinden dolay, yiyecek-igecek ambalajlarinda
dogallik ve tazelik etkisi yaratmak igin sik¢a kullamildigi goriilmektedir
(Ugar, 2004). Serinlik, bahar, doga ve canliligi animsatan renktir. Soguk
renk kategorisinde olup, saglikli ve sthhatli hayati animsatarak beynimizde
sebzeleri ve lif orani yiiksek gidalari canlandirmaktadir. Ayrica iiretkenligi,
verimliligi ve yaraticili§y artiran bir renk oldugundan konaklama hizmeti
veren igletmelerin mutfaklarinda fazlasiyla yer almaktadir ve bundan dolay1
seflerin ve mutfak ¢alisanlarinin farkl lezzetler ortaya ¢ikarmasina yardimei
oldugu diistintilmektedir (Olgag, 2016).

Mavi renk genellendiginde sonsuzlugu, giiveni ve huzuru agilar ve
gerginlik i¢in dinginlik, rahatlama ve huzur verir. Ayn1 zamanda mavi renk
arkadaglik, baglilik, sadik, sevgi, aydinlik, temizlik ve ruhanilik semboliidiir.
Mavi renk, gokyiiziinii, suyu ve erkekligi simgeleyen renktir. Tansiyonu ve
stresi azalttig1 bilinen mavi renk, igletmelerde kullanildiginda sicak olmayan
bir his vermektedir (Mazlum, 2011). Mavi renk Cin halkinda cenneti ve
sonsuz yagami simgeler (Mankhe, 1996). Eski Misir’da kral mezarlarinda
kullanilan mavi renk, gokyliziinii, sonsuz yasami ve mutlak gergekligi
belirtmesine ek olarak Misir’da ise kotiiliiklerin defedilmesi ve onuru ifade
eder. Tran’da ruhsallik ve cennet olduguna inanilir. Kore’de mavi renk yas
tutmayi, Belgika’da kiz bebekleri, ABD’de otorite ve bagimlilig: ifade
eder (Ersoy, 1990: 59; Chevailer ve Gherbrant, 1996; Mazlum, 2011).
Gastronomide mavi renk incelendiginde yiyeceklere kargi istah kapatici
alg1 uyandirdigy goriilmektedir. Mavi yiyeceklere 6rnek olmadigi ve sadece
mavi tonunda bir patates tiirii oldugu bilinmektedir. Mavi yiyeceklerde hog
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olmayan bir renk oldugundan dolay: yiyecek iiriinlerinde en az mavi rengin
secildigi diistiniilmektedir. (Hopia vd., 2015: 79).

Mor; zenginlik, sayginlik, gosteris ve gurur ile iliskilendirilmektedir
(Madden, vd., 2000). Ulkelere bakildiginda ise Tayland, Brezilya, Meksika’da
ozellikle dul insanlar igin yas anlamina gelmektedir. Hindistan’da ise iizgiin
olmayi ifade eder. Ingiltere’de kraliyet cenazeleri ve prestiji simgeler.
Ukrayna’da sabir, saglam durug, Brezilya ve Italya’da 6liim anlamina
gelmektedir. Tibet’de ise mor renk kutsallik anlamina gelmektedir (Cekinmez,
2016). Tiirker ve Yilmaz (2023) Gastronomide ise mor renk 6zellikle “Milka”
markali gikolata paketinin rengi olarak hafizalara kazinmistir. Yiyeceklerde
ise yemek istegi agisindan istah kapatan renkler arasindadir.

Ana renklerden olan kirmizi rengin 6rnegi kan ve ategtir. Kirmuizi renk
cosku, kuvvet, enerji, tehlike ve telagi simgeledigi bilinmektedir (Mazlum,
2011). Ategin rengi olan kirmizi, seytanhigin, mahgerin rengi olarak da
simgelenmektedir. Kirmizi bayrak, ihtilal ve isyanin rengidir (Ugar, 2004).
Hindistan’da gelinliklerde, safligin rengi baglaminda, dogurganlik ve saflik
anlaminda kirmizi kullanilir. (Ambrose ve Haris, 2003). Japonya’da, kirmizi,
bekar kadinlarin giydigi bir renktir (Chevalier ve Gherbrant, 1996). Cin’de
bol sans, kutlama ve ateg iken, Rusya’da komiinizm ve giizellik anlamina
gelmektedir. Goziimiiziin en iyi algiladigt sicak renk olan kirmizidir (Akgiil ve
Giines, 2015). Gastronomide kirmizi renk diger sicak renkler gibi istah agma
egiliminde oldugu i¢in diinyadaki bir¢ok yabanct ve yerli fast-food zinciri ve
restoranlar ve igletmelerin logolarinda kirmizi renk kullanilir. Coca Cola gibi
markalarda miigteride satin almaya tegvik etme ve heyecan yaratma amaciyla
enerji, canhilik ve mutluluk reklam ve sloganlarinda ¢ogu defa kirmiz1 renk
araciligy ile kargimiza ¢ikmaktadir (Tepecik, 2002). Burger King reklaminda
da goriildiigii iizere “ateg seni cagirtyor!” iletisi kirmizi rengin yemek tizerinde
ateg ve igtah acici etki yarattigi ortaya ¢ikmaktadir. Ayni zamanda jole, regel
ve kartonlara konulmug meyve ve meyve suyu gibi iirlinlerde enerjik ve
sevimli bir etki birakmak i¢in bu {irtinlerin paketlemelerinde kirmizi renk
kullanilmaktadir (Akgiil ve Giines, 2015).

2.2. Norogastronomi Baglaminda Renk

Norogastronomi, beynimizin yemegi algilama sebebinin psikolojik,
geleneksel, bagimlilik, hatira ve yemek yeme aliskanliklar: tizerine ¢aliymalar
yaparak sonuglar bulmaktadir. Beynimizin yemekleri nasil algiladigini kesfedip
bu algiyr nasil degistirebilecegimiz yoniinde fikirler iiretmektedir (Yilmaz,
vd., 2021). Meydana gelen olayin algilanmasi, ge¢miste yaganan tecriibe ve
olaylarla bag kurularak gergeklesir. Kavramlar ve renkler bag kurdugundan
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dolay: tiiketicilerde kosullanma olusturur. Insan aligik oldugu bir giday:
tarkl1 bir renk gordiigiinde kabul etmez. Ornegin, beyaz renkteki yogurdu
mavi renk goriirse yeme istegi olumsuz etkilenir, igtah kapanir, rengindeki
degisiklik yogurdun bozuldugunu bile diisiiniilmesine neden olur. Ciinkii
belirli cisimleri belirli renklerle bagdagtiran insan bellegi alisilmigin digindaki
cisim renklerine karst yabancilik gekmektedir (Ozdemir, 2005: 394).

Moir (1936) yiyecek renklerini degistirmenin insanlarin lezzet ve tat
algisini etkileyecegini ifade eden bir arastirma yapmugtir. Bu arastirmada
titketicilere aroma ve renkleri birbiri ile tutarsiz olan joleler yedirilmistir.
Ornegin; kirmizi renkli fakat limon aromali jole, yesil renkli fakat portakall
jole gibi triinler verilmistir. Aragtirma sonunda tiiketicilerden sadece bir
tanesi yedigi jolenin tadini dogru tespit edebilmistir. Herz (2016) kanser
gibi bir¢ok hastaligin tedavi agamasinda gida tiiketimi agisindan zorluklarla
kargilagildigr soylemektedir. Caligmada, kirmizi rengin normalde tehlike
ve dikkatli davranilmast gerektigi igin evrensel bir ¢agr1 oldugunu ve gida
tilketimini azaltigini belirtmistir. Fakat hastanelerde genellikle yetersiz
beslenen hastalara yiyecek verilen kaplarin, tepsilerin renginin kirmizi
oldugunu belirtmigtir. Kirmizi renkte verilmesinin nedeni beynimizin
kirmizi rengi istah agict olarak algilamasina dayanmaktadir. Insan sagligini
tyilestirecek degigiklileri meydana getirmek igin norogastronomi ve renk
aragtirmalarinin sonucunda elde edilen bilgilerin bir araya getirilebilecegini
agikga belirtmigtir. Cilginoglu ve Cilginoglu (2022) aragtirmacilar tarafindan
hazirlanan gergekte sar1 renkte gortinmesi gereken bir limonatanin kirmizi
renkte servis edilmesi neticesinde, igecegin aromasi soruldugunda katilimcilar
tarafindan bir¢ok kirmizi renkli sebze ve meyve isimleri sayilmigtir. Bu
durum beynin gorsel renk baskinhigindan kaynaklandigini ve katilimcilar
tarafindan igeceklerin gergek aromalarimi  almadiklarini - gostermistir.
Norogastronominin savlarindan bir tanesi olan yemeklere ait renk, koku, tat,
gorsel ve isitsel degiskenlerin beyne gonderilmesi ile kavranan bilgilerin bu
uyaranlardan gelen isaretlerin yorumlanarak lezzet ve tat algisinin olugmasi
ve tada, lezzete karsi distincelerin degismesi fikrininde desteklendigi
goriilmiistiir. Clydesdale (1993) tabaklarda ve tabak sunumlarinda kullanilan
renklerin tathlik algisi, tat egikleri, gidalarin segimi, kabul edilebilirligi ve
giizelligi tizerinde tesiri olugtugunu belirtmistir. Sar1 rengin tath tat egigi
algisini azalttigy, yesil rengin ise tath tat egigi algisin yiikselttigini bulmustur.
Bu yapilan galigmalarda gidalarin renkleri, insanlarin tatlar1 algilamasinda ve
tanimlamasinda giiglii bir etki yarattign goriilmiistiir.

Dubose vd., (1980) igecek ile gergeklestirdikleri aragtirmalarinda
kiraz, limon, iiziim ve portakal aromali igeceklerin renklerine miidahale
edildiginde aromalarinin belirlenmesinde katilimcilarin bagarisiz oldugu
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sonucuna varmiglardir. Herkes tarafindan kabul edilen gidanin farkli bir
renk ile sunulmasi yiyecek veya igecegi lezzetten yoksun birakabilmektedir.
Bu olay “gorsel gida hafizas1” veya “sartlandirilmug tat lezzet iliskisi” olarak
dile getirilmektedir. Ornek olarak PepsiCo, Crystal Pepsi adiyla pazara yeni
bir iiriin ¢ikarnugtir. Uriiniin igerigi diger pepsi tatlariyla ayni fakat rengi
diger pepsilerden farklidir. Tiiketici tizerinde igerigin tamamen ayni olmasi
renk faktoriiniin Otesinde bir etki yaratamamug ve iiriin begenilmemistir.
Rengin farkli olmast tiiketici lezzet algisinda olumsuz sonuglar dogurmusgtur
(Akt: Cilgmoglu ve Cilgmoglu, 2022). Lick vd., (2017) ¢aliymasinda
tilketicilerin garap se¢imini 6nemli gekilde etkileyen faktoriin etiketin
rengi oldugunu tespit etmislerdir. Buna bagl olarak tiiketicilerin kirmizi
sarabin lezzetine dair duyusal beklentilerini etiket renklerine gore ortaya
cikardigr gortilmiistiir. Yapilan deneyde siyah ve kirmiz etiketlerin keskin tat
beklentileri olusturdugu, kirmizi ve turuncu etiket renginin beraber ¢iceksi
ve meyveli ve tatlarla iliskilendirildigi tespit edilmistir. Sarap ireticileri
tarafindan, saraplarinin gergek tadiyla uyumlu duyusal beklentiler olugturmak
ve bu sebeple tiiketicilerin garabi tattiklarinda beklentilerinin olumsuz
sekilde olmasint 6nlemek igin etiket tasarimlarinda renk dikkate alinabilecegi
vurgulanmugtir. Buna ek olarak, Morrot vd., (2001) kokusuz boya ile yapay
olarak kirmizi renkli sarap iiretmislerdir. Uretilen sarap ile gergeklestirilen
panelde sarap konusunda deneyimli panelistlerin kirmizi sarap renginde
sunulan beyaz garabi ifade etmek igin kirmizi garabin 6zelliklerini igeren
tanimlayic ifadeleri kullandiklarini tespit edilmigtir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi, multidisipliner yapisindan dolay1 bir¢ok bilim dali ile iligki
i¢indedir. Sanat bu disiplinlerden bir tanesidir. Sanatin ve gastronominin
oncelikleri incelendiginde ikisinin kesigim noktasi gorsellik, haz ve estetik
kaygisidir. Geligen ve degisen kogullar toplumlar1 yeme-igmeden haz almaya
yonlendirmektedir. Renk psikolojisinin varlig ise yadsinamaz bir gergektir.
Ulke ve kiiltiirlerde renklere farkli anlamlar yiiklenmistir. Bu renk anlamlarin
gastronomide de kullamildigr goriilmektedir. Gastronomide renklerin
cagngimlarini ve tiiketici iizerindeki etkilerini bilmek sektor temsilcileri
agisindan 6nem tagimaktadir. Kirmizi renk cinsiyetten, geleneklere, bekleme
stiresinden, restorana kadar genis alanlarda etkiye sahiptir. Bununla birlikte,
renklerden, yiyecek tiiketimi, kilo verme-alma, tedaviler, yeme bozukluklari
ve kalori alimini dengelemek i¢in yararlanilmaktadir. Kilo vermek isteyen
bireyler yemeklerini mavi, mor ve siyah renkteki tabaklarda tiiketirlerse
bu renklerin igtah kapatici 6zelliklerini kullanarak porsiyonlarini azaltabilir
veya daha az yemek tiiketmelerine yardimei olabilir. Bu 6zelliklerden dolay:
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diyet esnasinda s6z konusu renklerden yararlanabilirler. Kirmizi renk ise
metabolizmada biraktig1 etkiden dolayr igtahi uyarir bu yiizden fast-food
restoranlart arasinda ¢ok tercih edilen bir renktir (Kaushik, 2018).

Uriin ve sunum estetigini arttirmada renk faktorii 6nemli bir rol
tstlenmektedir. Tabak, yemek ve igletme rengi insanlara farkli duygular
hissettirmekte, tiiketicilerin gida ve isgletme tercihlerinde Onemli rol
oynamaktadir. Bagka bir deyigle, yiyecek segimi ve tabak segiminde
kullanilan renkler igletmeler agisindan biiyiik avantaj saglayabilmektedir.
Yemek sunumunu dikkat gekici hale getirebilmek igin koyu ve agik renkli
tabaklar arasindan iriiniin rengine gore dogru olan tabak segilmeli ve
kullanilmahdir. Beyaz tabaklar, goz alici renkteki triinler igin etkisiz bir
arka plan olugturmakta ve goz alici iirtinleri 6n plana ¢ikarmaktadir. Koyu
renkli tabaklar ise balik ya da tavuk gibi agik renkli iiriinler ile iyi uyum
sagladigindan tercih edilebilmektedir. Kirmizi renkteki bir tabak, istahin
artmasinda etkili olabilmektedir, dolayisiyla tabak rengi tiiketicilerde ve
miisterilerde istahi arttirabilir ya da azaltabilir. Bu sebeple tathh ve meze
sunumlarmin kirmuzi renkli tabaklarda yapilmasi sipariglerin artmasini
saglayabilir. Tam tersi durumda ise mavi renkli yiyeceklerin dogal olarak var
olmamasindan kaynakli mavi renkli tabaklar garip kargilanmaktadir ve istah
agisindan olumsuz etki yaratmaktadir. Tabaktaki tiriin igeriginde ise 6zellikle
yesil sebzeler ve parlak renkli meyveler 6n plana ¢ikarilmak istenen ana
triiniin daha lezzetli goriinmesine yardimci olabilmektedir. Tabaklarin farkl
renklerde kullanilmasi ve {iirtin igeriginin farkli renkte olmasi, tiiketicide
lezzetli, liiks, kaliteli bir yemek beklentisi olusturabilir (Erciyas, 2021).

Tiiketiciler ilk temas: gozleriyle sagladiklari igin giizel hazirlanmug,
renkleri canli, uyumlu, estetik duygulara hitap eden tabaga ilgi gostererek
tercih edeceklerdir. Bu sebeple seflerin renk kombinasyonlarini, kargit
veya tamamlayici renkler hakkinda bilgi sahibi olmali ve en etkili sekilde
kullanmalidirlar. Renkler tabakta ve sunumda etkili sekilde kullanilmadigt
durumda yemegin lezzeti ikinci planda kalmaktadir. Restoran rengi segimi
isletme igin avantaj olabildigi gibi dezavantajda olabilmektedir. Ornegin
tast food igletmesi agmak isteniyorsa ve rengi mavi segilmigse muhtemelen
tilketici tercihinde yer almayacaktir. Cilinkii mavi rengin istah kapatici
ozelligi oldugu bilinmekte ve yiyecek igletmelerinin bu renkten kaginmasi
onerilmektedir. Tsletmelerde rengin insanlar iizerindeki etkilerini arastiran
Koseoglu ve Celikkayalar (2016) tiiketicilerin otel ve restoran gibi yerlerde
tercih ettikleri renkleri kirmizi, turuncu ve yesil olarak bulmusglardir. Bulunan
bu renklerin tercih sebebi olarak hem kadin hem erkeklerde istah a¢ma,
enerji vermenin yan sira turuncu rengin erkekler igin dogalligi, yesil rengin
ise yemegin rengi olmasi olarak ifade edilmistir. Tiiketiciler sar1 ve beyaz
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rengi ise igletmeler igin hijyen olarak algilamiglardir. Ayrica, insanlarin kendi
kiiltiirlerinde renklerin gagrigimlarini farkli tilkelerin mutfaginda gormesi
on yargiya sebep olabilmektedir. Ornegin Yunanistan’da sar1 renk hiiziin ve
tziintiyii gagristirdigindan dolayr sar1 renkli yemeklere veya konsepti sar1
olan igletmelere 6n yargiyla yaklagilabilmektedir. Ornekte de goriildiigii tizere
yiyecek algimiz ve ona yonelik davramiglarimiz tizerindeki gegsitli etkilerinin
altinda yatan faktor renk oldugu goriilmektedir. (Kappes, vd., 2006).

Norogastronomide yemek yeme davramigini incelemek igin, yemek
psikolojisi, gegmis deneyimler, bilingaltt ve norobilimin faktorlerinin
bilinmesi gerekmektedir. Sefler bu konular dogrultusunda tasarimci,
ressam, bilim insani, sanatg1, psikolog gibi farkli branglarla bir araya gelerek
titketici ve miigteriler igin egsiz bir deneyim olusturabilirler. N6rogastromi
yiyeceklerde gorme duyusunu harekete gegirerek yemegin sekil, renk
ve gorsel diizen ile begenilmesine katkida bulunabilir. Brunk ve Moller
(2019) daha onceleri agina olunan yiyeceklere alt1 farkli renkteki tabak ile
gocuklara sunmuglardir. Yemeklerin taninmighgi 6nemsenmeden tabak
rengine gore yemegin seqildigi gozlemlenmistir. Beyaz tabaga kiyasla renkli
tabaklarin ¢ocuklar tarafindan daha gok segildigi gortilmiistiir. Bu sonugtan
yola gikarak ¢ocuklarin yemedigi ve sevmedigi yiyecekleri kabul ettirmede
onemli rol oynayacagi soylenebilir. Molina vd., (2019) caliymasinda beg
farkli renkte ve aromada makaron ile tabak rengi iligkisini incelemistir.
Inceleme sonucunda tiiketicilerin renkli tabaklarda renkli makaronlari tercih
etme isteginin azaldig1 goriilmiigtiir. Makaronlar beyaz renk tabakta servis
edildiginde lezzet, tatlilik, gitirlik ve krema gibi duyusal 6zelliklerinin arttig
gozlemlenmigtir. Restoranlarda yemek sunumu sirasinda daha sade tabaklar
kullanilirsa yemegin renginin tiiketiciye daha giizel ve cezbedici gelebilecegi,
yemegi yeme istegi olusturulabilecegi onerilmektedir. Tiiketiciler tarafindan
yiyeceklerin goriilmesi tadi ile ilgili beklentileri arttirir ve begenilerek tekrar
tercih edilmesini saglanabilir. Yemeklerin sunumunun bir biitiin gekilde ele
alinmasi, goziimiizle algiladigimizda bir biitiin olarak durmasi yiyecegi 6n
plana gikartabilir. Bercik vd., (2021) temelde ayni iiriinlerden olusan waffle
tathsini farkl {i¢ tabakta (sokak yemegi tarzi, tag tabak ve klasik beyaz tabak)
sunarak miigterilerin izerindeki algisini tespit etmiglerdir. En iyi goriiniimiin
sirastyla siyah tag tabak, beyaz klasik tabak ve sokak yemegi tabaginda
meydana geldigi goriilmiistiir. Siyah tabaktaki yiyecegin en ¢ok tercih edilen
ve yeme istegi uyandiran tabak sunumu oldugu belirlenmistir.

Seflerin sunumlarinda kullandiklar: tabaklarin rengini nérogastronomik
algilar1 goz ontinde bulundurarak tercih etmeleri yemeklerin lezzet algisini
olumlu yonde artirabilir ve miisterilere gorsel agidan zengin sunumlar ve
deneyimler kazandirabilir. Tiim bu bilgiler dogrultusunda gastronomide
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renklerin uyumu, psikolojileri, sembolleri ve tiiketiciler {izerinde yarattig
etkiler dikkate alinmalidir. Sektor temsilcileri renklerin bu 6zelliklerini
dikkate alarak igletmelerini ve hizmetlerini geligtirebilirler. Estetik agidan
goze hitap eden sunumlar ortaya ¢ikararak var olan rekabet ortaminda
kendilerine avantaj saglayarak, rekabet pastasindan elde edecekleri pay:
artirabilirler.
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