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Ozet

Gastronominin  igerisinde yer alan norobilim ile iliskilendirilen
norogastronomi insanlarin beslenme ahgkanliklart ve tecriibeleri iizerinde
aragtirmalar yapan ayni zamanda lezzet olgusunun beyinde olusum sekline
odaklanan bir bilim alan1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Norogastronomi
bes duyu organina iletilen uyarilart esas alarak farkli algilar yaratmaktadir.
Insanlar ayni yiyecekleri yemelerine ayni igecekleri tiiketmelerine ragmen
tarkl lezzetler algilayabilmektedir. Bu durumun sebebi ise lezzet algisi ile
beyin arasindaki baglantidir. Giincel bir yaklagim olan nérogastronomi, insan
beyni ile gidalar arasindaki iligkiyi inceleyerek sinir bilimi ve gastronomiyi
birbirine yakinlagtirmigtir. Boylelikle insan yagami daha st diizey bir hale
getirilerek, duyularla lezzet algisinda degisikliklerin olabilecegi gozler 6niine
serilmistir. Bu yiizden bu ¢alismada norogastronomi konusunu esas almig
aragtirmalar incelenerek bilgilerin bir araya toplanmasi saglanmus ve ilgili alan
yazina katki saglamasi amaglanmistir. Calismanin sonucunda gida sektoriinde
taaliyet gosteren bir¢ok kisi ve bilim insanlarinin nérogastronomi alanina son
donemlerde agirlik verdigi gézlemlenmis hem pazarlama hem de gastronomi
alaninda 6neminin giderek arttig1 sonucu ortaya ¢ikmustir.

1.Giris

Beslenme ihtiyacinin fizyolojik ihtiyacin diginda yasamsal bir sosyal
olgu olarak goriilmesinin ardindan gastronomi uzun donemlerden beri
hayatimizda olan yeme i¢me sanati olarak degerlendirilen bir kavramdir
(Csergo, 2016; Perullo, 2018). Giinlimiizde artan kitlelesme, yemek
yapmak igin ayrilan zamanin kisalmasi, artan is gezileri, insanlarin bog
vakitlerini daha verimli degerlendirme ihtiyaci kisileri aperatif, hizli ve
bir o kadar da bilingsiz tiiketime stiriiklemektedir. Beslenme kiiltiiriiniin
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bu sekilde degismesi sonucunda psikolojik ve fiziksel rahatsizliklar ortaya
¢tkmakta ayni zamanda toplumun sosyo-Kkiiltiirel yapisinin farkli bir forma
doniigmesine neden olmaktadir (Karamustafa ve digerleri, 2016; Kurgun,
2017). Doniigiime ugrayan sosyo-kiiltiirel yapr ile birlikte bireylerin yaptig
aktiviteler, yeme igme davraniglart gibi birgok faaliyetlerin degismesi de
gastronomi olgusunu bir adim Oteye tagiyip, gastronominin sosyolojik bir
alg1 olarak degerlendirilmesi gerektigi fikrini baskin hale getirmistir.

Gastronomi olgusu, bireylerin yeme aligkanliklarini etkileyen bir dizi
faktorii de kapsar. Bu faktorlere fiziksel agidan bakildiginda gevre, ses,
yemek yenilen mekan, 151k ve 1s1 gibi unsurlar kapsaminda yer alirken,
sosyal olarak degerlendirildiginde; ekonomik kosullar, inang, kiltiir ve
sosyo-demografik yapi gibi etkenler kargimiza gikar. Ayn1 zamanda bedensel
stiregler, hormonlar ve istah gibi unsurlarda biyolojik faktor olarak etkilidir
(Yilmaz, 2013; Ozkan & Bilici, 2018, Ozgiines ve digerleri, 2021).
Bireylerin stres diizeyleri, duygusal degi§l<énler, norolojik ve diger psikolojik
faktorler de yeme- igme davranigini etkilemektedir (Ozkan & Bilici, 2018).
Bu baglamda gastronomi olgusu bir dizi disiplinler arasi faktorlerin bir
araya gelmesiyle sekillenmektedir (Seyitoglu, 2021). Yiyecek tiiketiminde
kullanilan trtinlerin yani sira da ritim, miizik gibi unsurlarin beslenmeyi
ctkilemesinden kaynakli olarak gastronomi multidisipliner bir yap1
olusturmaktadir. Ozellikle tadim esnasinda tat ile birlikte algilanan koku,
kinestetik ve termal etkenlerde bireylerde duygu durumunu etkilemektedir.
Bu tiir unsurlar kigilerin yiyecekleri bazen istahimi artirarak agir1 ve hizh
yemesine bazen de yiyecekten igrenerek, uzaklagma durumunun olugmasina
sebep olmaktadir. Ciinkii uyarici etkenler besin agiza alinmadan 6nce veya
sonra sinir hiicrelerini harekete gegirerek gevresel ve merkezi sinir sistemini
etkileyebilmektedir. Oyle ki uzun yillardan bu yana beslenme, canlilart
psikolojik ve norolojik olarak etkileyip etkilemedigi tip, modern psikoloji,
eczacilik, biyoloji, fizik ve kimya gibi temel bilimlerin yani sira gastronomi
alaninin da ilgilendigi giincel konular arasinda yer almaktadir (Glibowski
& Misztal, 2016; Beyhan & Tag, 2019; Inan, 2021). Yapilan aragtirmalar
incelendiginde ise elde edilen bulgularda merkezi sinir sisteminin yalnizca
genetik belirleyici etkenler tarafindan degil ayni zamanda gevresel faktorler
tarafinda da uyarildig1 kanisina varilmistir (Demircioglu & Yabanci; 2003;
Koban ve digerleri, 2017; Didszegi ve digerleri, 2019; Nolden & Feeney,
2020; Muslu & Gokeay, 2021). Yiyecek ve igecek tiiketimi de gevresel
faktorler igerisinde degerlendirilen bir unsur oldugundan sinir sistemini
uyaran temel yapilar arasinda yer almaktadir. Bu baglamda tiiketilen tiim
besinler viicut gelisgiminin yani sira kigilik geligimi ve sinir sistemine de
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dogrudan etki etmektedir (Cortés-Albornoz ve digerleri, 2021; Cusick ve
digerleri, 2021; Ekstrand ve digerleri, 2021; Norris ve digerleri, 2021).

Tiiketilen her besin maddesi, viicudun yani sira beynin ihtiyag duydugu
onemli bir yakit konumundadir. Besinler insanda fiziksel ve duygusal olarak
etki yaratmaktadir. Insan beyni, yiyeceklerde bulunan aromalar filtreleyerek
aromalarin bazilarim dikkate alirken bazilarini dikkate almamaktadir. Bu
dikkat geken unsurlar sayesinde ise hangi besinlerin tiiketilip hangilerinin
tiiketilmeyecegi konusunda karar verme siireci etkilenmektedir (Ozenoglu,
2017). Yiyecek tiiketiminden 6nce bile insan beyni, viicudun sindirecek
oldugu besinlerin tadi ve aromas: iizerine varsayimlarda bulunmaktadir.
Bununla birlikte beyin, yiyecek ve igecege dair yapilan deneyimin begeni
durumuna gore yargilamalarda bulunmakta, bu bahsedilen olay da “hedonik
beklenti” olarak bilinmektedir. Tiiketilen her yiyecegin duyu organlar ile
tiziken algilanan tiim etkenleri ve i¢inde bulunulan aglik-tokluk durumlarinin
bireyde olugturdugu etki her seferinde degisiklik gostermektedir. Yemek
yeme eylemi oncesindeki beklenti ve sonrasinda gelen tatmin olmay:
isteme duygusu bireylerin yemek yeme aligkanhiklarinda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Yemek yeme zevkinin biiyiik bir gogunlugu ise beklentidir. Bir
yemegi mitkemmel olarak tanimlamak igin de yalmizca tabaktaki lezzeti esas
almamak gereklidir. Yiyecegin tadindan ziyade bir geye miitkemmel demek
igin ¢ok daha fazlasinin olmasi, diigiiniilmesi gereken bir gergektir (Spence
& Piqueras-Fiszman, 2014). Tiiketildiginde zevk veren triinleri hazirlayan
gida sektorii elemanlari da tiiketimi daha fazla saglamak igin insanlarin hangi
lezzetlere duyarli oldugunu ve bu iiriinlere nasil bagimlilik kazandirabilecegi
konusundaki ¢aligmalara sermayelerinin biiyiik bir kismini ayrrmaktadir
(Schlosser, 2004). Giinlimiizde tiiketilen ve iiretim agamalarinin nasil
oldugu hakkinda herhangi bir bilginin olmadig: gida triinlerinin market
reyonlarinda yiizlerce ¢egit ve markada tiiketime sunulmasi, her tiirli
meyve ve sebzenin her mevsimde raflarda yer almasi gida iiretiminin arka
plandaki durumunu ortaya koymaktadir. Gidalar ile ilgili ¢aligma yiiriiten
tasarimcilar her zaman birden fazla duyuyu harekete gegirmeye ugragmakta
boylelikle duyusal uygunluk sayesinde tiiketicinin tercihi farkli deneyimlere
yol agabilmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Yiyecek ve igecek olgusunun birgok alan ve bilim daliyla iligkili olmas:
yemek yeme faaliyetini farkli boyutlara tagimanin yolunu agmistir. Her
gegen giinde geligen ve doniigen gastronomi diinyast da 6zgiin konular
kapsami igine almistir. Bu konulardan yenisi ise “norogastronomi”dir.
Yiyecek- igecek firetici ve tiiketicilerinin yakindan ilgilendigi bir kavram
olan norogastronomi; herhangi bir {irtinii standartlarinin diginda farkl bir
konseptte titketmek o triinii daha lezzetli yapiyorsa yalnizca lezzeti esas
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alarak degil tadin diginda kalan diger bilegenlerin de ele alinip, incelenmesi
gerektigini ongérmektedir (Kurgun, 2016). Beslenme uzmanlari, biyologlar
ve psikologlar gibi mutfaga ve duyusal fonksiyonlara merak duyan herkesi
kapsayan norogastronomi genis bir kapsami bulunan kavram olma 6zelligine
sahiptir (Doty, 2012).

2. Norogastronomi

Insanoglu hayati boyunca her giin yemek yeme gereksinimi duyar.
Fakat yagamsal fonksiyonlarin gergeklesmesi diginda neden yeme isteginin
olustuguna dair yargilar son 20 yildir yapilan ¢aliymalar sonucunda
yorumlanmaya baglanmistir. Bilim insanlar1 tarafindan yapilan aragtirmalar
ile birlikte ortaya ¢ikan bulgular, insanlarin aglik veya tokluk halinde
yemek yeme isteginin olugmasi hormonlar tarafindan kontrol edilen bir
durum olarak agiklanmaktadir. Ancak hormonal degiskenler neden bazi
yiyeceklerin sevdigildigini bazilarinin ise sevilmedigini agiklayamadiklar:
gibi; sevilen veya sevilmeyen yemeklerin tam olarak neye dayanarak istenip
istenmedigi de agiklanamamaktadir. Bu tiir sorularin agiklananamasindan
dolay1 yiyeceklerin tatlar {izerine yogunlagan, cevapsiz sorulara yanit arayan
yeni bir bilim ortaya ¢tkmaktadir. Yemeklerin tatlarinin igerdigi malzemelere
gore sekillendigi, yemegin bash bagina bir tat molekiilii igermeyip, bu tat
molekiillerinin beyin tarafindan iiretildigi diisiincesiyle bagdagtirilan yeni
bilime norogastronomi ad1 verilmektedir (Shepherd, 2012).

Norogastronominin ilk ortaya ¢ikig sebebi hasta insanlarin veya tat
algisinda bir bozukluk olugmug kisilerin rahatsizliklarina iyi gelecek ve
saghkli gidalar1 nasil titketmeleri gerektigine dair galigmalarin yapilmasidir.
Norogastronomi galigmalarinda ortaya ¢ikan sonuglara gore; bir yiyecekten
algilanan lezzet ve tat algis1 koku, isitme, gorme ve tat duyular1 aracihigryla
degisiklik gostermektedir (Ciginoglu & Cilginoglu, 2022). Bu baglamda
norogastronomi; gidalara 6zgii koku, lezzet, doku, gorsel unsurlar, sicaklik
ve isitsel uyaricilarin meydana getirmis oldugu ahengin beyine iletilmesi
ve beynin bu uyaranlar1 nasil algiladig ile ilgilidir (Yilmaz, Akay & Er,
2021; Uslu & Sozen, 2019). Bagka bir ifade ile nérogastronomi, yiyecekler
ve duyular arasinda kurulan baglantinin beyin tarafindan algilanma
seklinin aragtirilmasini 6ngoren yeni bir alandir (Hasdemir, Boran &
Kiigtikkomiirler, 2022). Tiiketim algis1 iizerine yogunlagan nérogastronomi;
gidalarin renkleri, goriintiileri ve sunulduklar1 tabaklarin gekilleri gibi
taktorlerin tiiketici tizerinde biraktigr etkiyi ortaya g¢ikarmaktadir (Giiner
& Aydogdu, 2022). Tiiketiciler ¢ogunlukla yemek tercihlerini farkinda
olmadiklar1 sebeplere bagli olarak yapmaktadir. Ote yandan yiyecek tiiketimi
ile ilgili karar verme sebepleri, tiiketicilerin yalnizca fikirleri dogrultusunda



Yuldiz Unlii | 145

olmasi zor bir durumdur. Ciinkii tiiketici yiyecek se¢imi sirasinda karmagik
duygular, davraniglar ve degerlerden etkilenmektedir. Miilakat ve anket gibi
nitel yontemler kullanilarak tiiketicinin bir reklama ya da tiriine karg1 verdigi
tepkinin Olgiilmesi zamana bagl olarak farklilik gosterebilmektedir. Ancak
son zamanlarda tiiketici davramiglarini inceleyebilmek igin “norobilimsel”
yontemlerden yararlanan multidisipliner bir konu olan “néropazarlama” da
adindan soz ettiren bir alan olarak kargimiza ¢ikmaktadir (Stasi ve digerleri,
2018).

Norogastronomi kavramini ilk defa Shepherd 2006 yilinda Nature
dergisine yazmig oldugu bir makalede dile getirmistir. Shepherd (2006)
caliymasinda norogastronominin, Harold McGee ve Shirley Corriher
tarafindan one siirtilen ve 1980 yillarindan itibaren popiiler bir akim haline
gelmeye baglayan molekiiler gastronominin bir devamu niteliginde oldugunu
vurgulamigtir. Ayni zamanda biyokimya ve yemek hazirlamanin birbiri
ile harmanlanmasinin Norogastronomi olarak anilabileceginin miimkiin
oldugunu dile getirmigtir. Shepherd tarafindan 6ne siirtilen bu diigiincenin
akademik g¢evre tarafindan da onaylanmas: ile birlikte “nérogastronomi”
kabul gérmiig bir kavram olarak ortaya ¢ikmistir. Kentucky Universitesi'nin
noropsikoloji boliimiinde gorev yapan Noroloji profesorii olan Dan Han
ve sef Fred Morin 2012 yilinda Montreal’de katildiklart bir konferansta
norogastronominin  6énemini vurgulamig, alanin gelisebilmesi igin bilim
insanlar1 ve seflerin bir araya gelerek ¢aligmalar yiirtitmesi gerektigi fikrini
one stirmiiglerdir. 2015 yili itibari ile de Kentucky Universitesi'nde
Uluslararast Norogastronomi Dernegi (ISN) kurulmugtur (Herz, 2015).
Toplulugun kurulus misyonu, insan yagamimin kalitesini artirmak ve
davraniglarin beyin ile iligkisi hakkinda giincel bilgi tiretip, nérogastronomiyi
bir bilim, sanat ve saglik meslegi olarak gelistirmektir (International
Society of Neurogastronomy-ISN, 2023). Dan Han 2015 yilinda “Klinik
Norogastronomi” kavramini nérogastronominin uygulamali klinik disiplini
seklinde tanmitmugti. Ayni yil Uluslararasi Norogastronomi  Toplulugu
onciiliigiinde Kentucky Universitesi'nde ilk sempozyum diizenlenmistir.
Sempozyumda norobilim, klinik uygulamalar ve mutfak sanatlar1 gibi gesitli
konular ele alinmig, molalar esnasinda katilimcilara tatlarinin algilanmasinda
dilin Gtesinde bagka unsurlarin da etkili oldugunu gosterebilmek adina
sekiz farkli tadim istasyonu kurularak katilimcilarin bu istasyonlarda tadim
yapmast saglanmistir. Tadim sirasinda sakin miizikle eglestirilen yiyecekler ve
sert bir miizik ile elestirilen yiyeceklerin lezzet algisinda farkliliklarin oldugu
gozlemlenmistir (Perry & Dawahare, 2015).

Algilama, hissedilen olgularin duyu organlar1 ile gesitli formlarda
anlamlandirilarak yorumlanmasidir. Farkli bir iirtin tiiketildiginde her
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ne kadar aligtk olunmayan bir yiyecekte olsa hemen tanidik bir lezzete
bagdastirma yoluna gidilmektedir. Bu durum 6ncesinde hi¢ dokunulmamus,
goriilmemis ve deneyimlenmemis gidalar iginde gegerlidir (Cankill &
Uslu, 2020). Algilananlar sadece uyarici nesnenin yapistyla degil; isteklere,
tutumlara, bulunulan ortama, hedeflere ve deneyimlere baghdir. Algilama
olayr da karmagik bir yapi ile gerceklesmektedir. Algiyr etkileyen unsurlara
bakildiginda ise; duygular, algiya hazir olma, ihtiyaglar, diirtii, giidii, beklenti,
zihinsel durum, psikoloji, 6nyargi, sosyal gevre, ilgi, meslek ve fiziki ¢evre
gibi bir¢ok unsur 6n plana ¢tkmaktadir. Bu unsurlar sayesinde bir tiriinii
algilama gekli herkes tarafindan farkli olmaktadir (Okanli, 2015).

Insan davraniglarindan en karmagik olani lezzet algisidir. Bu karmagik
algilama sistemi de norogastronomi galigmalar1 sayesinde incelenmekte,
beynin lezzeti algillama gekli yorumlanmaktadir (Atchley, 2017).
Norogastronomi, tiiketilen bir yiyecegin yeniden {iretilerek tadinin
farkhilagtirilmasi ile ilgili degil, beynin vyiyecekleri degisik sekillerde
algilayabilmesi i¢in neler yapilabilir iizerinde ¢ahgmaktadir. Ornek
ile agiklamak gerekirse; norogastronomi elmanin tadinda degisiklik
yvapmakla ilgilenmeyip bundan ziyade insan beyninin elmanin lezzetli
oldugunu diigiinmesini nasil saglayabiliriz ile ilgilenmektedir (Kurgun,
2017). Tiketilen yiyeceklerin sinir sistemini yani duyular1 hangi gekilde
uyardigini incelemek halihazirda gastronominin kapsamina girmektedir.
Norogastronomi ise sinir sistemi ve yiyecekler arasindaki iliskinin
arastirtlmasini gelistirerek noroloji alanindaki bilim insanlari ile mutfak
alaninda uzman gefleri bir araya getiren giincel ve dikkat ¢ekici bir alandir
(Batu, 2017). Giiniimiizde yeni bir ¢aligma alan1 olan nérogastronominin
ana konusu tiiketilen gidalarin beyin tarafindan ne olgiide algilandigidur.
Norogastronominin iizerinde durdugu diger alan ise; duygular, anilar,
psikolojik ve toplumsal sonuglar ile yeme aligkanliklaridir. Bu konularin
diginda saglikli beslenme ve yeme bozukluklar1 konularini da ele almaktadir.
Norogastronominin teoriginden ziyade uygulama alanina 6rnek vermek
gerekirse; yiiksek seker iceren gidalarin sebep oldugu gecici mutluluk
hissiyati ve diyabet iliskisidir. Insanlarda yiiksek seker tiiketiminden sonra
diyabetin ortaya ¢tkma tedirginligi vardir. Norogastronomi tam bu sirada
beynin yiyecekleri algilama sekline miidahale etmekte ve olugan algiy:
yaniltmaya yonelik ¢aligmalar yiriitmektedir (Yildiz, 2016).

Norogastronomi giincel bir alandir. Konu ile ilgili ¢aligmalar giintimiizde
gastronominin daha da ilerlemesi ile siklikla giindeme gelmektedir. Bu
baglamda norogastronominin bilimsel geligim siireci ¢ok eskiye dayanmak
ile birlikte agagidaki gibidir;
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2.1. Norogastronominin Kronolojik Gelisimi:

2006: Nature Dergisinde yaymlanan Gordon Shepherd tarafindan
yapilan ¢aligmada “Norogastronomi” kavramindan ilk defa s6z edilmistir.

2012:  Shepherd “Neurogastronomy” adli kitabin1 yaymlayarak,
norogastronomiyi tanimlayip kitabinda koku ve tat iizerinde durmustur.

2012: Noroloji profesorii olan Dan Han ve sef Fred Morin 2012
yilinda Montreal’de katildiklar1 bir konferansta nérogastronominin alaninin
gelisebilmesi i¢in bilim insanlar1 ve geflerin bir araya gelerek ¢aligmalar
yurtitmesi gerektigi fikrini 6ne stirmiiglerdir.

2014: Doktor McClintock tarafindan, koku reseptorlerini inceleyebilmek
i¢in testler icat edilmistir.

2014: Tarim ve gida teknolojisi, temel bilimler, klinik bilimler ve mutfak
sanatlar1 alaninda uzman kigiler tarafindan Uluslararasi Norogastronomi
Dernegi olusturulmustur.

2015: Kentucky Universitesi’'nde Uluslararas Norogastronomi Dernegi
(ISN) kurulmustur.

2015: Kentucky Universitesi Tip Fakiiltesi ve UK HealthCare’de
Norogastronomi dernegi 6nceliginde sempozyum gergeklestirilmistir.

2015: Dan Han, PsyD, Neurogastronomy’nin uygulamali klinik geviri
disiplini olarak “Clinical Neurogastronomy” kavraminin tanimint yapmistir.

2016: Uluslararas1 Norogastronomi Dernegi, Ulusal Saglik Enstitiileri/
Ulusal Sagirlik ve Diger Tletisim Bozukluklar Enstitiisii, Koku ve Tat
Bolimii tarafindan verilen R13 odiiliinii alarak bu kurumlar tarafindan
resmen finanse edilmistir.

2016: Dan Han, PsyD, kiiresel saghk ve gida siirdiiriilebilirligi igin
bir Norogastronomi uygulamasi olan “Lezzet Ekonomisi” kavraminin
tanitimini yapmigtir.

2017: Uluslararas1 Norogastronomi Dernegi’ne Ulusal Saglik Enstitiileri
/ Ulusal Sagirlik ve Diger Iletisim Bozukluklari Enstitiisii tarafindan ¢ok yilh
R13 odiilit verilmistir (Behremen, 2022).

Giiniimiizde Norogastronomi alaninda ¢aligmalara agirhik verilmeye
devam edilmektedir. Giincel bir konu olan norogastronomi igin duyu
organlar: ile algillamanin tizerinde yogunlagilip, lezzet algisim etkileyen
unsurlar ayrica degerlendirilmektedir. Bu baglamda lezzzet algisim etkileyen
duyusal faktorlere ayrica deginilmesi gerekmektedir.
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3. Lezzet Algis1

Insanoglu: biyolojik, psikolojik ve sosyal yapilara sahip bir canh olarak
bilinmektedir. Bu yiizden insan davranislar1 ve algilama gevresel, biyolojik ve
sosyal olgulardan etkilenmektedir. Hig giiphesiz ki bu olgular insanlarin gida
titketiminde etkisini biiyiik ol¢iide gostermektedir (Bakir ve digerleri, 2022).
Bir yiyecegi algilama; gidaya dair duyusal bilginin alinarak, yorumlanmast,
ne oldugunun segilmesi ve nihai olarak agiklanmasi anlamina gelmektedir. Bu
baglamda alg1 olgusu, duyu organlarinin gida tiiketimi sirasinda fiziki olarak
uyarilmast ile sinir sisteminde olugan sinyallerden meydana gelmektedir
(Kara, 2020). Boylelikle duyular vasitasiyla beyne iletilen gonderiler
birlestirilerek anlamli bir biitiin olugturmaktadir. Algisal segim siirecinde
algiy1 etkileyen unsurlar kisiye gore farklilik gostermektedir. Algr se¢imine
etki eden faktorler ve uyaranlar; kiginin algi egigi, dig etkenler, ilgi alanlar1 ve
segicilik gibi parametrelerden olusmaktadir. Bu degiskenler genellikle hayat
boyunca elde edilen deneyim ve beklentilerle anlam kazanmaktadir (Gezer,
2012).

Gidalar  tiiketildiginde olugsan his, tat olarak nitelendirilmesine
ragmen aslinda ag1z ile burun araliklarinda bulunan gesitli reseptorlerin
hissettirdiklerinin beyin iginde toplanmasi sonucu agiga ¢ikan doniittiir
(Isik, 2010). Lezzet ise duyusal deneyimlerin ¢ok yonlii olanidir. Gidalarin
titketimi esnasinda agizda olugan tat alma, retronazal koku siyanyalleri ve
oral-somatosensoriyel igeren bir algi lezzet olarak tanimlanmaktadir (Small,
2012). Basit haliyle lezzet, damak havsalasidir (Kanpak, 2009). Yiyecek
ve igecek yenildiginde ayni anda koku alma, tat alma ve kompleks duyu
sistemleri uyarilmaktadir. Bu yiizden lezzetin ¢oklu algilamanin sonucu
oldugu diigtincesi hakimdir (Small, 2012). Bu nedenle lezzet algis1 yapisal
ve biitiinsel bir unsur olarak bilinmektedir (Dantec ve digerleri, 2021).
Besin tiiketimi sirasinda lezzet algis1 yiyecegin kabul edilebilirliginin ana
etmenlerinden biridir. Yiyecegin ne denli lezzetli oldugu da o yemegin tekrar
istenmesi ile dogru orantilidir (Kanpak, 2009).

Lezzet ve tat kavramlar1 genellikle birbiri ile karistirihiyor olsa bile tat,
dil tizerindeki reseptorlerin uyarilmasi ile baglar. Dil tatli, eksi, aci, tuzlu
ve umami gibi gesitli tatlar algilar (Spence, 2013). Bir tadin anlagilmasi
igin yiyecegin 1sirilmasi ile tiikiiriik bezleri igerisinde bulunan enzimlerin
pargalanmast gerekir. Gidanin ¢ignenmesiyle de dilde bulunan papilalara
temas gergeklesir. Her yetiskin bireyde ortalama 2000 ila 4000 adet arasinda
tat tomurcuklarinin oldugu diistintilmektedir. Bu var olan tat tomurcuklar1
10 ile 50 diizeyinde duyu hiicresi tagimakta ve her hafta bu hiicreler
yenilenmektedir. Boylelikle duyu hiicreleri tiiketilen besinlerdeki tatlart
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beyne iletme gorevini listlenmektedir. Bu nedenle bazi zamanlar besinlerin
tatlar1 st seviyede algilanmamaktadir. Lezzet olusumunda ise yalmzca tat
alma duyusunun etkili oldugunu diiglinmek yanlig bir kani olur. Lezzeti
etkileyen unsurlara bakildiginda tat alma ile birlikte gorme, koku, isitme
ve dokunma duyulart bir arada gorev almaktadir (Baral, 2015). Gorme,
tat alma, koklama, isitme ve dokunma olarak 5 temel duyu insanlarin
yeme igme faaliyetlerini degistirebilmektedir. Psikolojik olarak “uyaran” adi
verilen etkiler duyusal deneyim ve tetikgilere karg1 verilen doniitler duyular
ve yemek arasinda olumlu ya da olumsuz iliskiyi agiklamaktadir (Boyaci,
2019). Temel duyularla edinilen deneyim ve bilgiler duyusal deneyim olarak
adlandirlmaktadir. Bu duyusal deneyimler sayesinde insanlarin yiyeceklere
karg1 bakig agilar farklilik gostermektedir (Cankiil & Uslu, 2020).

4.Duyular

Insanoglunda tat alma sisteminin isleyisi, uyaricilardan alinan verilerin
beyindeki sinirlere ulagma agamasinda temsilcilik eden bes temel duyu ile
baglamaktadir. Her bir duyunun ya duyularin sagladig etki duyusal deneyim
olarak adlandirlmaktadir (Dorukhan, 2019). Duyusal deneyim kisilerin
bir sey tlizerinde giidiilenme ve kavramaya karsi olan etkisi nedeniyle gida
pazar1 dahil bir¢ok alan tarafindan incelenmektedir. Bu baglamda duyusal
algilama beg farkli baghk altinda ele alinmaktadir. Bunlar; gorme, tat alma,
koklama, dokunma ve igitme duyularidir. (Karaman & Cetinkaya, 2020).
Dokunma, gbrme, duyma, koklama ve tat alma olarak tanimlanan duyular,
gida titketiminin duyusal siirecinin hissedilmesine neden olurken ayni
zamanda fiziksel olarak yaganilan hazzin kigisel tatmin olma duygusunu da
artirmaktadir (Kok & Genger, 2023). Duyular agagida alt baghiklar halinde
detayl agiklanmugtir.

4.1.Gorme

Gida algisinin beyinde olugmast igin ilk girdiyi saglayip, tat ile ilgili
beklentiyi artiran ve yiyeceklerin beyin igerisinde kabul ya da reddedilmesine
neden olan duyu “goérme” duyusudur. Gorsel olarak giizel hazirlanmus,
albenili servis edilen yemekler tadim yapmadan 6nce bile daha lezzetli olarak
algilanmaktadir. Bunun yani sira, gorsel tasariminda ugrasiimis yemegin servis
edilme gekli ile birlikte yemegin koku algisini da uyardigr dogrulanmigtir
(Cilginoglu & Cilginoglu, 2022). Gérme, tiikiiriik bezlerini aktif etmek i¢in
otonom sinirleri uyararak, giday: tiiketmek ve sindirimi gergeklestirebilmek
igin agiz igerisindeki tiikiiriik salgisin1 harekete gegirir. Aglik halinde ya da
normal bir durumda bile lezzetli bir yemegi gormek agzin sulanmasina neden
olur. Bu sayede kisi yeme egilimine yonelir. Bu yiizden gorme, yiyecegin agiz
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igerisindeyken biraktig1 etkide bir katkisinin olmamasina ragmen yiyecegi
yemeden onceki anda lezzeti algilamanin par¢asindan biridir (Shepherd,
2012). Romali bir gurme olan Apicius ‘da “Ilk tadin her zaman gozlerle
bagladigin1” belirterek gbérme duyusunun 6nemini vurgulamistir. Yang’in
“Bir yemegin gorsel hissi, lezzeti kadar 6nemlidir.” ifadesi de bu durumu
destekleyen nitelikte bir sozdiir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

Primer
Gorme
Korteksi

Uyaran

Sekil 1. Gorme Siiveci (Sengiil & Adabali, 2023).

Bir durumun algilanmasi 6nceki yasanti ve deneyimlere bagh olarak
meydana gelmektedir. Bu yiizden ilk defa goriilen bir objeye veya 6nceden
bilinen bir nesneye verilen tepki ayni olmamaktadir. Onceden bilinen nesneye
tepkisiz kalinirken, ilk defa goriilen objeye bir anlam yiiklenebilir. Renkler ve
kavramlar insanda istemsizce sartlanma olusturmaktadir. Ornegin; kirmizi
renkte gormeye aligtlmug bir giday: farkli bir form veya renkte gérmek algi
yanilmasina sebep olmaktadir. Ciinkii insanoglu dogadaki her rengi belirli
objelerle bagdagtirmaktadir. Bu nedenle farkl: bir gekilde goriilen nesnelerde
yabancilik gekilmektedir (Ozdemir, 2005). Renkler herkes igin ayni izlenimi
verecek diye bir durum s6z konusu degildir. Farkli cografyalarda yasayan
kigiler arasinda renklerin anlamlar1 ve kavramlar1 ayri olabilmektedir. Renk
degisiklikleri lezzet algisini da etkileyip, degistirmektedir. Spence ve ark.
(2010) yaptiklar1 bir galigmada gida ve renk uyumunu incelemiglerdir.
Caligmada katilimeilara kirmizi bir meyveden iiretilmis igecek sunulmusg ve
tadim yapilmustir. Tadimdan 6nce igecegin vigne ya da gilek suyu olabilecegine
dair varsayimlarda bulunulmustur. Bu sonuca ulagiimasinda insanlarin
algisinda olugan gida ve renk uyumu sebep olmustur. Yiiriitiilen bagka bir
caligmada ise katihmcilara yesil renkli ama vigne aromal bir icecek sunulmus,
tadimdan once tahminde bulunulmasi istenmigtir. Katiimcilarn ¢ogu
igecegin misket limonlu olacagini belirtmigtir. Fakat tadina bakilan igecegin
higte 6yle olmadig: anlagilmigtir. Gergeklestirilen deneyler sonucunda tadim
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testine katilan kigilerin renk uyumu olmayan gidalar1 yanlig tahmin ettigi
gozlemlenmistir (Spence ve digerleri., 2010).

Tiiketilen yiyeceklerin lezzet ve renk iliskisi, bilinen bir iirtiniin farkli bir
renk ile eslestirilmesi igecegin albenisini kaybetmesine, lezzetsiz olmasina
neden olabilmektedir. Bu duruma “sartlandirilmig tat lezzet iligkisi” veya
“gorsel gida hafizast” olarak adlandirilmaktadir. Tiiketilecek gidalarin renk
segimleri zorlu bir stiregtir. Tercih edilen renk her zaman begenilmeyip, ilgi
gormeyebilir. Ornegin; bir igecek iireticisi PepsiCo, Crystal Pepsi adiyla yeni
bir iiriin satiga gtkarmustir. Igecegin igerisindeki malzemeler popiiler olan
igecegiyle ayn1 olmasina ragmen yeni Uriiniin ambalajinin renginin farkl
olmasi tiiketicilerin iiriinii tercih etmemesine neden olmustur. Tiiketicilerde
Crystal Pepsi’nin kola hissini kargilamadig: gibi bir lezzet algis1 olugmustur.
Ornekte oldugu gibi renkler insanlarin algilamasinda biiyiik bir etkiye
sahiptir. Renklerin psikolojik etkilerinin oldugu da bilimsel olarak kabul
gormiig bir gergektir (Shepherd, 2012).
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Tablo 1. Renk Tiirlerinin Psikolojik Etkileri
Renk Tiirii |Renk Tiiriiniin Etkileri

Yumusak baghlik, iyi niyet, hognutluk, merhamet, diiriistliik, uzlagma,
huzur, heyecan giderici, gevsetici etkileri gagristirmaktadir. Mavi 191810
uyku getirici, gevsetici, agr1 kesici etkileri mevcuttur.

Safligin, temizligin temsilcisi olarak goriilen beyaz, tiim renkleri
de igerisinde barindirmaktadir. Agik ve geffaf olma hali, amag ifade
etmektedir.

Renk tiirleri igerisinde genel kas sinirlerinin giiciinii artiran tek renk
olarak agiklanmaktadir. Aklin iglevini artirir, anlamayi kolaylagtirdigt
gibi uyaric etkisi de vardir. Zenginlik, bolluk, seref, sadakat duygusunu
animsatmaktadir. Entelektiiel olmayi saglar. Iddia ve zgiirliik ifade
etmektedir.

Taba Kahverenginin igine sar1 katilmast ile elde edilen kahverengi, resmiyetin
i¢ine nege katilmasini ifade etmektedir. Gergekgi, yonlendirici, 1srarciligy
ifade etmektedir.

Ucuk Nezaket, mahcubiyet, ¢ekingenlik, tatlilik.
Pembe

Kaynak: Ozdemir, 2005.
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4.2, Tat Alma

Tiim canhlar igerisinde tat alma duyusu en geligmis olan ve tadi en iyi
algilayan canli insandir. Tat, genel bir ifadeyle agiz igerisinde pargalanmig
halde bulunan uyaricilari algilayip, tanima olarak nitelendirilmektedir. Tat
alma duyusu ilk agamada dil ile dilin arka kisminda bulunan tat reseptorleri
tarafindan algilanmaktadir. Dudakta, agizda ve dilde bulunan reseptorler
gidalar agza alindigr esnada yiyecegin kimyasal ve fiziksel ozellikleri ile
eslestirilmektedir. Bu sayede insanlarin yiyecek algisi sekillenmektedir.
Norogastronomi agisindan da tat alma duyusu son derece Onemlidir
(Shepherd, 2012).

Sicakhk

Tatiar = —» Tat duyusu lle algilanablien uyarimiar Tat

Sogukluk

Tat Duyusu

Uyaran

T

soliter Gekirdek

Sekil 2: Tat Algise (Ugnk, 2022).

Servis edilen tabagin sekli ve rengi tat algisinin bigimlenmesine yardimci
olmaktadir (Bercik ve digerleri, 2021). Tiiketilen yiyeceklere odaklanan
ve beg temel duyu ile uyarilan beyin sinirleri sekiller, renkler, kokular gibi
cagngimlarin etkisiyle tepkiler vermektedir. Norogastronomi de beynin
tat konusunda algisini anlayabilmek i¢in deney ve 6rneklerle ¢aligmalar
yurtitmektedir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014).

4.3. Koku

Yiyeceklerden alinan koku, beyinde bulunan kanallar sayesinde dogrudan
algilanmaktadir (Shepherd, 2012). Burun kanallarinda bulunan koku
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reseptorleri, gida agiz igerisine alindiktan sonra ugucu bilegenler vasitasiyla
uyarilarak koku algisini olugturmaktadir. Tat ve koku birlesimi ise lezzet
algisini ortaya gikarmaktadir (Yaparel & Elmaci, 2016). Koku ve tat bilegenleri
arasindaki baglanti kabul edilen bir gergektir. Bu nedenle lezzet bakimindan
giizel olan yiyeceklerin kokular1 da hog algilanmaktadir. Algilanan kokular
beyinin farkli bolgelerindeki uyaranlari harekete gegirerek beyin igerisinde
koku gorselleri olugturmakta ve bu goriintiiler sayesinde tiiketilen gidanin
ne oldugunun anlagilmasi saglanmaktadir. Bir koku ilk kez hissedildiginde
bellekte kaydedilmis diger kokularla karigtirilir ve boylelikle algilanan koku
hakkinda ge¢mis deneyimlerin sonucuna gore pozitif ya da negatif yonde bir
yargtya ulagilir (Akbaba & Cetinkaya, 2018). Koku faktorii kisilerin restoran
tercihlerinde de etkili bir unsurdur. Bastiirk (2019) yapmig oldugu ¢alismada
da yiyecek- igecek yerlerinin tercih edilmesini etkileyen unsurlarin arasinda
oncelikle koku ve doku faktorlerinin yer aldigini belirterek, kokunun yiyecek
endiistrisi igin ne kadar énemli bir 6lgiit oldugunu vurgulamigtir.

Asagidaki Sekil 3’te koku almanin nasil gergeklestigi ve hangi bolgeler
aracihigy ile yapildigr gosterilmektedir.

Sekil 3: Koku alma veseptovieri (Paluchovi vd., 2017).

1: Koku alma sogani, 2: Mitral hiicreler, 3: Kemik, 4: Burun epiteli, 5:
Glomerulus, 6: Koku alma reseptor hiicreleri.

Sinyaller, beynin yiiksek bolgelerine iletilerek, glomeriillere aktarilir.
Daha sonra koku alma reseptor hiicreleri aktive olup, elektrik sinyalleri
gondererek koku alma faaliyeti gergeklestirilir.
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4.4. Dokunma

Dokunma faaliyeti; bir doku uyarani tarafindan uyarilarin, uyarilan
istenen kas veya deride yer alan termoreseptorler veya mekanoreseptorler
aracihigr ile beyin igerisindeki somatosensorik kortekse iletimi saglanmasi
sonucu meydana gelmektedir (Mather, 2016; Canan & Dokuyucu, 2018).
Dokunma algt siireci Sekil 4te gosterilmistir.

Somatik Suyu Korteksi

Uyaran

Duyu

Sekil 4: Dokunma Algisy (Uguk, 2022).

Dis diinya ile insanin birebir temasimna onciililk eden dokunma duyusu
herhangi bir yiizeyin yumugaklik, sicaklik, kirilganlik, doku, kivam, sululuk
gibi Ozellikleri algilamada kullanilir (Canan & Dokuyucu, 2018; Altug
Onogur & Elmaci, 2019). Dokunma ile elde edilen bilgi direkt biling
seviyesinde yorumlandigindan dolayr uyaranlara karsi verilen tepkinin
olasiligr daha olumlu ve gergek¢i olabilmektedir. Ciinkii insanlarin en gok
sinir uglarnin yer aldig1 bolgeler bu duyularda yer almaktadir (Akkaya,
2021). Yiyeceklerin agiz hissi dokusal ozellikleri ile parmak hissi dokusal
ozellikleri dokunma duyusu araciligiyla test edilmektedir (Altug Onogur
& Elmaci, 2019). Bu nedenle ¢ogu markalarda farkindalik olugturmak ve
yenilik yaratmak igin bu tiir duyulardan faydalanmaktadir (Akkaya, 2021).
Yiyeceklerin viskozitesi, agirhg, tazeligi, sululugu, lifliligi, tazeligi, sicaklig,
soguklugu, ¢ignenebilirligi, yapiskanligy, sertligi ve yumugaklig: gibi birden
fazla unsurun bilgisi de yine dokunma duyusu ile 6grenilir (Mather, 2016;
Canan & Dokuyucu, 2018; Altug Onogur & Elmaci, 2019; Schifferstein,
2021). Bu bilgilerin yani sira gida kalitesinin algilanmasinin en 6nemli
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gostergelerinden birisi yine dokunma duyulari olarak kabul edilir (Kohyama,
2020). Hatta Szczesniak ve Kahn (1971)’a gore gida tercihlerinde dokunsal
ozellikler lezzetten daha belirleyici bir gorev iistlenmektedir diigiincesi
hakimdir.

Siiregelen uzun yillar boyunca yiyeceklerin dokular ile alakali gesitli
caliymalar gergeklestirilmektedir (Kohyama, 2020). Son doénemlerde
ise gidalara iligkin dokunma duyusu g6z Oniine alarak edinilen
ipuglarin algilama iizerine etkileri konusunda bir¢ok aragtirma yapildigt
gozlenmektedir (Pramudya ve digerleri, 2020). Ornegin; Amerika’da
yuriitiilen bir aragtirmada sert ve kuru ekmek,sulu olmayan meyveler, sert et
gibi yiyeceklerin tiiketiciler tarafindan tercih edilmedigi sonucuna ulagimistir
(Kohyama, 2020). Rolls ve digerleri, (1981)’nin gergeklestirdigi, yiyeceklerin
dokularinin degisiklik gosterdigi ve ozellikleri ayni iirtinlerin katihmcilara
sunuldugu bir dizi deneyde dokusunda degisiklik bulunan yiyecekler farkl
begeni degeri ile puanlanmakta ancak ayni 6zelliklere sahip yiyeceklerin ise
benzer begeni puani aldigr gozlemlenmistir. Bu bilgilerin yani sira dokunma
duyusu gidalarin sogukluk, sicaklik, yumugaklik, sertlik gibi 6zelliklerini
anlamlandirmakla birlikte tiiketici davraniglarini belirlemede faydalanilan
bir unsurdur. Dolayisiyla gidalar ile dokunma duyusu arasinda bir iligkinin
varligindan s6z etmek miimkiindiir. Bu nedenle yiyecek i¢ecek endiistrisinde
dokunma duyusu goz 6niinde bulundurularak ¢aligmalar yapilmas: gereken
unsurlardan biridir.

4.5. Isitme

Lezzet ile iliskilendirilen diger bir duyu da isitmedir. Isitme algst siireci,
hava basmnca dalgalarinin  kulak igerisinde bulunan mekanoreseptorler
tarafindan algilanmas1 sonucu beyindeki igitme korteksine iletilmesiyle
meydana gelmektedir (Canan & Dokuyucu, 2018; Mather, 2016). Sekil 5’te
igitme siireci gosterilmistir.
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isitme
isitme Duyusu Korteksi

Uyaran

Mekanoreseptorier

Sekil 5: Isitme Siiveci (Uguk, 2022).

Yiyecekler tiiketilirken ¢ikarilan sesler, o yiyecek hakkinda bilgiye sahip
olunmas agisindan yardimer olmaktadir. Piiriizliik ya da qitirlik, yumugaklik
ya da sertlik vb. bilgiler ise isitme ile elde edilen bilgilerden bazilaridir. Bir
elma 1sirildiginda ¢gikan ses ile ¢ene kemiklerinin seslerin titregimine verdigi
etki lezzet ve isitme arasindaki iligkiye bir Ornektir. Sesin net olmasi ve
sesin yiiksekligi tiiketilen yiyecekten alinan hazzin ne olgiide oldugunun
diigiilmesini saglar. Tat algilarinin gelismesine neden olan bu sesler yemek
yeme deneyimlerini de geligtirmektedir (Law & Rhind, 2018).

Gorsel bilgilerin goz ardr edildigi durumlarda ses, duyular aktive etmek
igin giiglii bir arag gorevi gormekte ve igitme ile iiriin igerigi hakkinda daha
fazla etkili bilgiler edinilmektedir (Vietoris, 2017). Ses gikarmadan gevrek
veya taze bir yiyecek yemenin ses ¢ikaran yiyecege oranla lezzet vermedigi
goriilmektedir. Bu yiizden yiyeceklerle ilgili bu tiir sesler, restoranlarin
yiyecek algist tizerinde herhangi bir etkiye sahip olup olmadig: ile alakali
sorular1 ortaya ¢ikarmaktadir (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014). Son
yilarda bilim insanlar1 da tiiketicilerin yiyecek deneyimlerini etkileyecek
duyulardan biri olan sesi dahil etmis, bunun yani sira geflerde tiriinlerinde ses
etkisini kullanarak tiretimler yapmaya baglamugtir (Spence, 2012). Boylelikle
tiiketicilerin tercihlerinde igitmenin 6nemi ortaya ¢ikmugtir.

5. Sonug

Gastronomi; birgok multidisipliner olgularin bir araya gelmesi sonucunda
yenigaligmaalanlariningiinyiiziine ¢ikarildigi, insanlarianlayabilmekagisindan
diin bugiin ve yarin da siire gelecek sekilde 6nem arz eden konularin baginda
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gelmektedir. Gastronominin igerisinde yer alan norobilim ile iligkilendirilen
norogastronomi ise insanlarin beslenme aliskanliklar ve tecriibeleri tizerinde
aragtirmalar yapan ayni zamanda lezzet olgusunun beyinde olugum gekline
odaklanan bir bilim alani olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Norogastronomi,
gecmis donemlerde bilinenin aksine lezzet kavramimnin yemekler vasitasiyla
degil beyinde olustugunun iizerinde durmaktadir. Tlaveten bir yiyecegin ya
da igecegin begenilip begenilmedigini ve ne tiir unsurlarin besin tercihlerini
giidiiledigi konusu iizerine yogunlagmaktadir (Unal & Tiirkoz Bakirci,
2019).

Norogastronomi, — gastronominin  diger ilgi alanlarindan  farkh
olarak duyular araciigiyla yiyeceklerdeki lezzet algisi lizerine galigmalar
yiirlitmektedir. Beg duyu organinin beyne ilettigi uyaranlar sayesinde gidalar
ile alakali alg1 durumunun kigiden kigiye degistigini de yine nérogastronomi
gozlemlemektedir. Son donemlerde ise bir¢ok aragtirmacinin ve seflerin
iizerine yogunlagtigi konu olan norogastronomi giin gegtikge mutfaklarda
yiyecek tercihlerini etkileme faktorleri arasinda kullanilan unsur olma yolunda
ilerlemektedir. Bu baglamda tiiketicilerin yiyeceklere karst olugturdugu
lezzet algisini duyu organlart araciligiyla diizenlemek veya sekillendirmek
miimkiindjir.

Sonug olarak norogastronomi hem gida alaninda faaliyet gosteren
firmalar hem de yiyecek igecek isletmeleri igin olduk¢a 6nemli bir olgu
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yiyecek ve igecek tercihlerinin gekillenmesi
ayni zamanda sektorlerde faaliyet gosteren firmalarin yiiksek oranda kar
saglayabilmesi i¢in noérogastronomi alaninda daha fazla ¢aligmalar yiiriitmesi
gerekmektedir. Gelisen diinya ile birlikte gelecege ayak uydurmak ve stireklilik
saglamak i¢in norogastronomi gibi giincel bilimsel konulardan faydalanmak
onem arz etmektedir.



Yuldiz Unlii | 159

6. Kaynaklar

Akbaba, A. & Cetinkaya, N. (2018). Gastronomi ve Yiyecek Taribi. Detay
Yayincilik.

Akkaya, O. (2021). Dokunma Sanats. In M. Zerenler (Ed.) Duyularin Etkilesi-
mi:Sinestezik Pazarlama Atlas Akademi.

Altug Onogur T. & Elmaa Y. (2019). Geudalarda Duyusal Degerlendirme. Sidas
Medya.

Atchley, A. (2017). The effect of retronasal odor adaptation on flavor perception.
Chancellor’s Honors Program Projects. https://trace.tennessee.edu/
utk_chanhonoproj/2123

Bakir, A. N., Dogan, E., Gengol, H. & Kaya, L. (2022). Bireylerin yeme-i¢gme
tercihlerini etkileyen faktorler: Bir model Onerisi. Anatolia Socinl Research
Journal, 1(1), 34-51.

Bakar, A., Dogan, E., Gengol, H. & Kaya, I. (2022). Bireylerin Yeme-igme Ter-
cihlerini Etkileyen Faktorler. Anatolia Socinl Research Journal, 1(1), 34-51.

Baral, S. (2015). Neurogastronomy 101: The science of taste perception. https://
www.eater.com/2015/10/19/9553471 /what-is-neurogastronomy, Erigim
Tarihi: 24 Temmuz 2019.

Bastiirk, H. (2019). Marinalarda Faaliyet Gosteren Yiyecek-Igecek Isletmelerinde
Tiiketici ‘Ievciblevini Ethileyen Faktovlerin Tespitine Yonelik Bir Avastirma.
(Yiiksek Lisans Tezi). Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Balikesir.

Batu, A. (2017). Molekiiler gastronomi bakis agisiyla gidalarin tat ve aroma al-
gilar1. Aydin Gastronomy, 1 (1), 25-36.

Behremen C. (2022). Gastronomi ve Norobilim iligkisi tizerine kavramsal bir
calisma: Norogastronomi. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel,
2022, 5(4), 1810-1819

Bercik, J., Paluchova, J. & Neomdniovd, K. (2021). Neurogastronomy as a
Tool for Evaluating Emotions and Visual Preferences of Selected Food
Served in Different Ways. Foods, 10, 354. https://doi.org/10.3390/
foods10020354.

Beyhan Y. & Tag V. (2019). Mental saglk ve beslenme. Zeugma Health Resear-
ches, 1(1), 31-36.

Boyaci, D. (2019). Duyularin Lezzet Algise ve Satin Alma Niyetine Etkisi. (Ya-
yinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Aydin Adnan Menderes Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Aydin.

Canan, S. & Dokuyucu R. (2018). Duyu ve Algimin Temellers (Nobel Yaymlari,
Istanbul).

Cankiil, D. & Uslu, N. (2020). Norogastronomi ve Duyusal Algilama. Journal
of Tourism and Management, 1(1), 64-74.


https://trace.tennessee.edu/utk_chanhonoproj/2123
https://trace.tennessee.edu/utk_chanhonoproj/2123
https://trace.tennessee.edu/utk_chanhonoproj/2123

160 | Gastronomi Diinyasina Giincel Bir Bakss: Norogastronomi

Cortés-Albornoz, M. C., Garcia-Gudqueta, D. P, Velez-van-Meerbeke, A. &
Talero-Gutiérrez, C. (2021). Maternal nutrition and neurodevelopment:
a scoping review. Nutrients, 13(10), 3530.

Csergo, J. (2016). La Gastronomie est-elle Une Marchandise Cultuvelle Comme
une Autre? Chartres: Menufretin.

Cusick, S. E., Barks, A. & Georgieff, M. K. (2021). Nutrition and Brain Deve-
lopment. Current Topics in Behavioral Neurosciences, 1-35

Gilginoglu, H., & Cilgimoglu, U. (2022). Nérogastronomi ve duyularin lezzet
algisina etkisinin yar1 yapilandirilmig goriismelerle analizi . Journal of Ton-
rism and Gastronomy Studies, 10(2), 837-855.

Dantec, M., Mantel, M., Lafraire, J., Rouby, C. & Bensafi, M. (2021). On the
Contribution of the Senses to Food Emotional Experience. Food Quality
and Prefevence, 92, 104120.

Demircioglu, Y. & Yabanci, N. (2003). Beslenmenin biligsel gelisim ve fonksi-
yonlart ile iliskisi. Hacettepe Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi, 24(24).

Didszegi, J., Llanaj, E. & Adény, R., (2019). Genetic background of taste per-
ception, taste preferences, and its nutritional implications: A systematic
review. Frontiers in Genetics, 105 1272.

Dorukan, B. (2019). Duyularin lezzet algist ve satin alma niyetine ethisi. (Yayim-
lanmamug ytiksek lisans tezi). Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilim-
ler Enstitiisii Yiyecek Igecek Tsletmeciligi Anabilim Dali, Aydin.

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

Ekstrand, B., Scheers, N., Rasmussen, M. K., Young, J. E, Ross, A. B. & Land-
berg, R. (2021). Brain foods-the role of diet in brain performance and
health. Nutrition Reviews, 79(6), 693-708.

Gezer, H. (2012). Mekin1 Kavrama Siirecinde Algilama Bilesenleri. Istanbul Ti-
caret Universitesi Sosyal Bilimler Derygisi, 21, 1-10.

Glibowski, P & Misztal, A. (2016). Wplyw diety na samopoczucie psychiczne.
Bromatologin i Chemin Toksykologiczna, 49(1).

Giiner, D. & Aydogdu, A. (2022). Gastronomi alanindaki teknolojik gelismelere
yonelik bir degerlendirme: Dijital gastronomi. Aydin Gastronomy, 6(1),
17-28.

Hasdemir, G., Boran, N. & Kiigiikkomdirler, S. (2022). New trends in gastro-
nomy: neuro-gastronomy. Uluslararasi Tarizm, Ekonomi ve Isletme Bilim-
leri Dergisi (IJTEBS) E-ISSN: 2602-4411, 6(1), 30-41.

Herz, S. R. (2015). Birth of a Neurogastronomy Nation: The Inaugural Sym-

posium of the International Society of Neurogastronomy, Chemical Sen-
ses, 41, 101-103. DOI:10.1093/chemse/bjv073.



Yuldiz Unlii | 161

International Society of Neurogastronomy (ISN). (2023), http://isneurogastro-
nomy.org/ (Erigim Tarihi: 15.11.2023)

Isik, M. (2010). Lezzet Nedir, Gurme Kimdir? (Erisim Tari-
hi: 15.11.2023). https://www.xing.com/communities/posts/
lezzet-nedir-gurme-kimdir-1005284403

Inan, C. M. (2021). Baz1 besin égelerinin sinir sistemi tizerine etkileri. Cumbu-
riyet Universitesi Snyjlk Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 6(1).

Kanpak, K. (2009). Tat nedir, Lezzet Nedir, Gurme Kimdir? (Eri-
§im Tarihi: 15.11.2023). http://blog.milliyet.com.tr/
tatnedir--lezzet-nedir--gurme-kimdir-/Blog/? BlogNo=219313

Kara, O. (2020). Thomas Reid’in Algi Teorisinde Gorme. APJIR, 4(2), 250-267.

Karaman, E. E. & Cetinkaya, N. (2020). Gida Tercihinde Duyularin Rolii: Tat
Duyusunun Tat Testi Ile Demografik Ozelliklere Gore Farkliliginin Tes-
piti. Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Deryisi, 24(2), 883-898.

Karamustafa, K., Birdir, K. & Kilighan, R. (2016). Gastronomik akimlar fer-
tevesinde gida tiiketim Olgegi. Tiiketici ve Tiiketim Arastirmalars Deryisi,
8(2), 29-69.

Koban, B. U., Vural, E. Z. T., Isttmangil, G. & Goneng, 1. (2017). Beslenme,
diger gevresel faktorler ve mikrobiyotanin obezite epigenetigine etkileri.
The Journal of Turkish Family Physician, 8(4), 108-117.

Kohyama, K. (2020). Food Texture — Sensory Evaluation and Instrumental Me-
asurement. (Iginde) K. Nishinari (Ed.) Textural Characteristics of World
Foods (John Wiley ve Sons Ltd).

Kok, A. & Genger, K. (2023). Norogastronominin yiyecek-igecek isletmeleri agi-
sindan degerliendivilmesi. 12. Ulusal Kirsal Turizm Kongresi, 22-24 Eyliil
Tavsanli, Kiitahya

Kurgun, H. (2017). Norogastronomi, Kurgun, H. (Editor), Gastronomi trendleri
milenyum ve 6Gtesi iginde (24-35). Ankara: Detay Yayincilik.

Kurgun, O. A. (2016). Gastronomi trendleri, Iginde: H. Kurgun ve D. Bagiran
Ozseker (Ed.), Gastronomi ve Turizm, Detay Yayincilik.

Law, G. & Rhind, J. (2018). Cooking For the Senses: Vegan Neurogastronomy
Jessica Kingsley Publishers; Singing Dragon.

Mather G. (2016). Foundations of Sensation and Perception (3. ed.) (Psychology
Press).

Muslu, M. M. & Gokgay, G. E (2021). Lezzet algisinin olugmasinda gevresel ve
genetik faktorlerin etkileri. Bat: Karadeniz Tup Dergisi, 5(1), 7-18.

Nolden, A. A. & Feeney, E. L. (2020). Genetic differences in taste receptors:

Implications for the food industry. Annual Review of Food Science and
Technology, (11), 183-204.


http://isneurogastronomy.org/
http://isneurogastronomy.org/
http://isneurogastronomy.org/
https://www.xing.com/communities/posts/lezzet-nedir-gurme-kimdir-1005284403
https://www.xing.com/communities/posts/lezzet-nedir-gurme-kimdir-1005284403
https://www.xing.com/communities/posts/lezzet-nedir-gurme-kimdir-1005284403
http://blog.milliyet.com.tr/tatnedir--lezzet-nedir--gurme-kimdir-/Blog/?BlogNo=219313
http://blog.milliyet.com.tr/tatnedir--lezzet-nedir--gurme-kimdir-/Blog/?BlogNo=219313
http://blog.milliyet.com.tr/tatnedir--lezzet-nedir--gurme-kimdir-/Blog/?BlogNo=219313

162 | Gastronomi Diinyasina Giincel Bir Bakss: Norogastronomi

Norris, S. A., Frongillo, E. A., Black, M. M., Dong, Y., Fall, C., Lampl, M. &
Patton, G. C. (2021). Nutrition in adolescent growth and development.
The Lancet, 399(10320), 172-184.

Okanly, Ayse. (2015). Alge ve duyum, ¢ocuk psikolojisi ve ruh saghg, (Ed. Ti-
fekgi, E G.) Atatiirk Universitesi Agik 6gretim Fakiiltesi Yayinlart.

Ozdemir, T. (2005). Tasarimda Renk Segimini Etkileyen Kriterler. Crkurova
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Deryisi, 14(2), 391-402.

Ozenoglu, A. (2017). Beslenme ve diyetetigin psikososyal boyutu, Nobel Akademik
Yayincilik, Ankara.

Ozgﬁne§, R. E., Ozdemir, S. S. & Bozok, D. (2021). Digarida Yeme Olgusuna
Yeni Bir Yaklagim Olarak “Sefi Eve Cagirma”(As a New. Journal of Tou-
rism and Gastronomy Studies, 9(3), 1992-2009.

Ozkan, N. & Bilici, S. (2018). Yeme davraniginda yeni yaklagimlar: gecelerde
yeme ve yeme farkindalig1. Gazi Saglk Bilimleri Deryisi | 3 (2), 16-24.

Paluchovd, J., Ber¢ik, J. & Horskd, E. (2017). The Sense of Smell. In Sendra,
E., and Carbonell- Barrachina, A., A. (Eds.) Sensory and Aroma Marke-
ting. (p.27-60)., Wageningen Academic Publishers, Netherlands.

Perry, A., & Dawahare, L. (2015). Neurogastronomy symposium begins pursu-
it of solutions for the taste impaired. University of Kentucky news food,
Flavor and Science.

Perullo, N. (ed) (2018). University of Gastronomic Sciences Pollenzo Manifesto.
Italya.

Pramudya, R., Choudhury, D., Zou, M. & Seo, H. S. (2020). “Bitter Touch™:
Cross-modal associations between hand-feel touch and gustatory cues in

the context of coffee consumption experience. Food Quality and Preference
83.

Rolls, B. J., Rowe, E. A., Rolls, E. T., Kingston, B., Megson, A. & Gunary, R.
(1981). Variety in a meal enhances food intake in man. Physiology & Be-
havior, 26(2): 215-221.

Schitterstein, H. N. J. (2021). Woodhead Publishing Series in Consumer Scien-
ce and Strategic Marketing Transdisciplinary Case Studies On Design For
Food And Sustainability. S Massari (Ed.) Transdisciplinary Case Studies on
Design for Food and Sustainability (Woodhead Publishing).

Schlosser, E. (2004). Hamburger cumhuriyeti amerikan fast food kiiltiirtiniin
karanlik yiizii, (Cev. Dogan, H.) Metis Yayinlari, Istanbul.

Seyitoglu, E (2021). Defining the current position of the gastronomy field in
Turkey. Journal of Culinary Science & Technology, 19(1), 35-54.

Shepherd, G. M. (2000). Smell smages and the flavour system in the human brain.
Nature Journey, 444 (7117),316-322.



Yuldiz Unlii | 163

Shepherd, M. G. (2012). Neurogastronomy how the brain creates flavour and why
ot matters, Columbia University Press.

Small, M. D. (2012). Flavour is in the Brain. Physiology and Behaviour, 5,107 (4),
540-552.

Spence, C. (2013). Multisensory Flavor Perception. Current Biology, 23(9),
365-369.

Spence, C. & Betina Piqueras-Fiszman, B. (2014). The perfect meal: the multi-
sensory science of food and dining. John Wiley & Sons., London.

Spence, C., Levitan, C. & Zampini, M. (2010). Does Food Color Influence Tas-
te and Flavor Perception in Humans? Chemosensory Perception, 3, 68-84.

Stasi, A., Songa, G., Mauri, M., Ciceri, A., Diotallevi, E, Nardone, G. & Russo,
V. (2018). Neuromarketing empirvical approaches and food choice: A systema-
tic review. Food Research International, 108, 650- 664.

Szczesniak, A S. & Kahn, E. L. (1971). Consumer Awareness of and Attitudes
to Food Texture: I: Adults. Journal of Texture Studies, 2 (3): 280-295.

Sengiil, A. & Adabali, M. M. (2023). The Relationship Between Neurogastro-
nomy, Senses and Teste, Journal of Social, Humanities and Administrative
Sciences, 6(7): 934-951.

Uguk, C. (2022). Holistik Tabak: Norogastronomi, Gastrofizik ve Sinestezi Ekse-
ninde, Yemek Sunumunun Insamn Begeni Algisina Olan Etkilerinin Belir-
lenmesi, Yayinlanmamug Yiiksek Lisans Tezi, Nevsehir Haci Bektag Veli
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii. Nevsehir.

Uslu, N. & Sozen, M. (2019). Norogastronomiye Sosyolojik Bir Yaklasim. Ganud
International Conference on Gastronomy, Nutrition and Dietetics, 22-24
Kasim 2019, 60-69.

Unal, E U. & Tiirkoz, Bakirct, G. (2019). Lezzet algisi, dwynlarmmsz, tat ve koku
molekiilleriyle novogastronomi. 4. Uluslararast Gastronomi Turizmi Aragtir-
malar1 Kongresi 19-21 Eyliil 2019, Nevsehir, 427-430.

Vietoris, V. (2017). Introduction to Sensory Marketing. In E. Sendra, A. A.Car-
bonell-Barrachina (Eds.). Sensory and Aroma Marketing, Wageningen
Academic Publishers.

Yaparel, C. & Elmaci, Y. (2016). Tiat-Kokn Interaksiyonlar, Akademike Gidan,
14(2), 218-224.

Yildiz, O. (2016). Norogastronomi. http://rmftf.deu.edu.tr/files/Nrogastrono-
miAl.pdf (Erisim tarihi: 15.11.2023).

Yilmaz, I., Alkay, E. & Er, A. (2021). Norogastronomi. Aydin Gastronomy, 5(2),
143-156.

Yilmaz, S. (2013). Saglikh besienme ve kisilik olusumu dizevindeks ethileri, Elma-

Irda Kigilik Olusumu ve Nefsin Terbiyesi Sempozyumu Bildiriler Kitab,
Antalya, 102.


http://rmftf.deu.edu.tr/files/NrogastronomiA1.pdf
http://rmftf.deu.edu.tr/files/NrogastronomiA1.pdf
http://rmftf.deu.edu.tr/files/NrogastronomiA1.pdf

