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Oz

Norogastronomi, bilim ve gastronominin bir arada ¢alismasina olanak saglayan
ve 2006 yilinda Gordon Shepherd tarafindan tanmitilmis, sefler ve bilim insanlari
sayesinde caligmalar1 halen devam etmekte olan gastronomi trendlerindendir. Bir sanat
olarak kabul edilen gastronomi, farkli bilimler ile ortak ¢alismalar yapilmasi ile sanat
ve bilimi bir araya getirmistir. Halen farkli bilim alanlar1 ile Gastronomi alaninda
yapilan ortak ¢alismalar sayesinde, bilimin farkli alanlarinda kendine yer bulmaktadir.
Yapilan calismada gilinlimiize kadar yapilmis Norogastronomi ve lezzet algisi
cergevesinde literatlire kazandirilmis ¢alismalar, deney ve tespitler incelenmistir.
Ayrica, galismanin amaci dogrultusunda, Norogastronomi yontemini isletmelerinde
kullanan dlnyaca Unli restoranlardan UV UltraViolet by Paul Pairet, EI Celler de Can
Roca ve Alinea isimli restoranlari deneyimlemis olan misafirlerin deneyimleri
sonrasinda TripAdvisor uygulamasi tizerinden yapmis olduklar1 yorumlari incelenerek
bu yontemlerin lezzeti algilamadaki etkileri analiz edilmistir.

Caligsma icin toplanan veriler TripAdvisor iizerinden elde edilmistir. Toplamda
yukarida isimleri belirtilen restoranlar i¢in yapilan 2402 adet yorum dikkate alinmustir.
Calismanin verilerinin analizi i¢in Leximancer 4.5 yazilimiyla nitel icerik analiz
yontemi kullanilmistir. Yapilan analizler sonrasinda elde edilen ¢alismanin sonuglari
UV UltraViolet by Paul Pairet, EI Celler de Can Roca ve Alinea isimli restoranlarin
misafirlerinin deneyimlerini tanimlamalarinda alti tema {izerinde yogunlastigini
gostermektedir. Bunlar “yemek”, “restoran”, “sarap”, “zaman”, “lezzet” ve
“rezervasyon” dur. Sonug olarak Norogastronomi yontemleri benimseyen restoranlari

ziyaret eden kisilerin bu yontemlerden biiyilik oranda etkilendigi goriilmektedir.



Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Trendleri, Nérogastronomi, Norobilim,
Lezzet Algisi, Lezzet Algisinin Analizi, Lezzet Duyu Organlari, Gastronomi ve Lezzet

Algisi, TripAdvisor.



ABSTRACT

Neurogastronomy is one of the gastronomy trends which enables science and
gastronomy to collaborate and it discovered by Gordon Shepherd in 2006. Its studies
still continues thanks to the chefs and scientists. Gastronomy, which is accepted as an
art, combines art and science by studying different sciences. It makes ground in
different fields of science thanks to the continuing studies between science and
gastronomy. In this study, within the frame of perception of neurogastronomy and
flavour, studies, experiments and findings which are brought by the literature are
analyzed. Also, in accordance with the study, after the experiences of the people who
experienced the worldwide known restaurants that use neurogastronomy method and
named UV Ultraviolet by Paul Pairet, EI Celler de Can Roca and Alinea, these
methods’ effects on perception of flavour are analyzed by using the comments they
made on TripAdvisor application.

The data that is collected for this study are collected from TripAdvisor. 2402
comments that are made for the restaurants which are mentioned before are considered.
To analyze the data of this study, quantitive analysis method was used by the help of
Leximancer 4.5 software. According to the acquired data, the guests of the restaurants
which are named as UV Ultraviolet by Paul Pairet, EI Celler de Can Roca and Alinea
centred their experience in 6 themes. These are “dish”, “restaurant”, “wine”, “time”,
“flavour” and “reservation”. AS a result, it can be seen that the people who visit

neurogastronomy restaurants are impressed by this method to a large extent.



Keywords: Gastronomy, Gastronomy Trends, Neurogastronomy, Neuroscience,
Perception of Flavour, Analyze of Perception of Flavour, Flavour Sense Prgans,

Perception of Gastronomy and Flavour, TripAdvisor.
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TESEKKUR

Bu ¢alismanin yliriitiilmesinde, kiymetli bilgileriyle bana yon veren, yardimei
olabilmek adina degerli zamanimi biiyiikk bir sabir ve ilgiyle sunan, giiler yiiziiyle
motive eden ve samimiyetini her zaman hissettigim danisman hocam Yrd. Dog. Dr.
Ozlem Altun'a tesekkiirii bir bor¢ biliyorum. Ayni zamanda g¢alismamin analiz
boliimiinde yardimci olarak destegini ve yardimlarmi esirgemeyen Mehmet Bahri
Saydam hocama saygi ve sevgilerim ile tesekkiir ediyorum. Hayatim boyunca her daim

yanimda olan ve beni destekleyen aileme de sonsuz tesekkiirler.
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Bolum 1

GIRIS

1.1 Gastronomi ve Tanimi

Gastronomi tanimi yazili olan ¢ogu kaynakta belirtildigi gibi etimolojik olarak
bakildiginda Yunanca mide anlamina gelen gastér ve yasa anlamini tagiyan nomon
kelimelerinin bir araya gelmesiyle olusmus ve gastronomi teriminin ilk olarak M.O
dordiincii ylizyilda hayatini siirdiirmiis olan sair Archestratus’un yazilarinda yer aldigi
kabul edilmektedir. Archestratus’un yazilarinda “mide yasasi” anlamini tasiyan
gastronomi “iyi yemek pisirmek”, “sofradan keyif almak” ve “iyi yeme igme sanati1”
anlamma gelmektedir. Fakat sonralar1 19. Yiizyil Fransa siirecine kadar gastronomi
teriminin kullanimi yayginligini siirdiirememektedir (Csergo, 2016).

Gastronomini teriminin Fransizcadan Tiirk¢eye gelisi 1900°1ii yillardan sonra
olmustur. Son zamanlarda da yemek meraklilarinin, yeme-igme sektériinin ve sosyal
medya kullanicilarint da siklikla kullanmaya basladiklar1 bir kelime haline gelmistir.
Tirk Dil Kurumuna bakildiginda iki tanim ile belirtilmektedir: “Yemegi iyi yeme
meraki”, ve bir digeri “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek
dizeni ve sistemi”. Gastronomi terimi kisiden kisiye degismekle birlikte 6zenli,
diizenli ve giizel hazirlanmis sofralarda lezzetli yiyecek ve icecekleri tiiketmek veya
baskalarina gore iyi yemek pisirme sanat1 olarak tanimlanabilmektedir. Ag¢iklamalar
genellikle smirli olarak kalabilmekte ve gastronomi terimini agiklamakta yeterli
olamamaktadir. Gastronomi daha genis ve kapsamli bir anlam ifade etmektedir

(Samanci, 2020, s. 92-95).



Gastronomi kavramini belirgin bir sekilde ortaya koyan, varliginin bildigini
fakat bu varligin objektif olarak sunulamamasi, belli standartlarin olmamasi, siibjektif
degerlendirilebildiginden ortak anlamda bir tanim bulunamamaktadir (Hatipoglu,
2009, s. 17-18).

Gillspie ve Cousins (2001) gastronomiyi tanimlamanin ne denli zor oldugunu
su sozlerle agiklamaktadir: “gastronomiyi tanimlamanin zorlugu bu tanimlamay1
yapmaya gaba gosteren yazarlarin sayisi degerlendirildiginde goriiliir. Gastronominin
tanimlar1 genellikle eksik kalmistir. Gastronomi degerlerinin beslenme aliskanliklar
ve agirlama sektoriinde uygulamaya konusmasinda zorluklar bulunmaktadir.
Gastronomi yiyecek ve icecekten duyulan zevk ile baglantilidir. Bu sebeple
gastronominin temeli insandir. Insanoglunun yemek i¢mekten keyif duymaktadir.
Gastronomi degerler, kiiltiir, cografya ve sosyal beslenme gibi bir¢ok ana unsur
barindirmaktadir.” (Gillespie, 2001).

18. ylizyilda hayatini siirdiirmiis olan Fransiz hukuk¢u ve politikac1 Brillat-
Savarin 6liimiinden kisa siire 6nce 1825°te yayinladigi Physiologie du Goit (Tadin
Fizyolojisi) isimli kitabinda gastronominin tanimini agiklamaktadir (Acikkol, 2006, s.
16-21). Brillat-Savarin ayn1 zamanda gastronomi sdyleminin kurucu olarak kabul
edilmektedir. Brillat-Savarin “gastronomi insanin beslenmesiyle ilgili olan her seyin
zihinsel bilgisini kapsar” sozleriyle gastronomiyi tanimlamaktadir. Brillat-Savarin’e
gore gastronominin nihai amaci “insan i¢in gerekli olan en {istiin ve olas1 beslenme
bi¢cimini tavsiye ederek onun korunmasina 6zen gostermektir.” (Agikkol, 2006, s. 16-
21)

Gastronomi  teriminin icerisinde bir¢ok terim barinmaktadir. Besin
maddelerinin tanimlanmasi ve siiflandirilmasi cografya ve tarith; gida maddelerinin

bir araya gelmesi ve 6zellik analizlerinin yapildig: i¢in fizik ve kimya; yemeklerin



yapilandirilarak tat duyusuna odaklanacak hale getirildikleri i¢in ascilik sanatinin;
hazirlanan iriinii en karli sekilde satma yollarinin arandigi i¢in ekonominin bir
parcasidir. Gastronomi igerisinde yenilebilir ve igilebilir igerikler barmndirdig igin
dolayli olarak tarim, ticaret ve endiistriyi de kapsamaktadir. Gastronomi bir diger
anlamda beden ve zihin ¢evresinde insanda tiretilen algi ve deger anlamlar1 olarak da
degerlendirilir (Brillat- Savarin, 2006).

Gastronomi terimlerde belirtildigi gibi sadece 1yi yemek arayisi veya yemege
verilen deger olarak varsayilamamaktadir. Gastronomi gidanin topraktan iiretilmesi ve
sofraya hazir hale getirilmesi, tiiketilmesi ve tiiketimden sonraki siire¢ olarak
degerlendirilebilir. Gastronomi tarim, isletme, psikoloji, ziraat, kimya, sanat ve Kultlr
gibi daha bir¢ok terimi igerisinde barindiran alandir (Samanct, 2020).

Gastronominin en belirgin amaci, insan sagligini koruyarak ortaya
koyulabilecek en iyi beslenme ile bireylerin mutlu olmasini, keyifli olmasini ve tat
almasina yardimci olmaktir (Sormaz, 2016, s. 725-730).

Son olarak belirtmek gerekirse igerisinde barindirdigi bilimsel ve sanatsal tiim
Ogeleri birlestirerek yeme ve igme aligkanliklarinin giinlimiize kadar gelen siiregte
gelisme asamalarinin tiim detaylariyla incelenmesi ve anlasilmasi, uygulamaya
konulmasi, gelistirilmesi, giiniimiize ve gelecege uyarlanmasi adma yapilan
calismalar1 kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanabilmektedir (Eren, 2007, s. 4-5).

1.2 Problem Durumu

Gida alim1 ve besin tiiketimi kisilerin yasamlarini siirdiirebilmeleri igin gerekli
unsurlardan birisidir. Gida alim1 temel ihtiyaglardan biri olmasinin yani sira kisilerin
sosyallesmek i¢in de kullandiklart bir aktivitedir (Maslow, 1943, s. 370-96). Peki
neden herkes ayn1 yiyecekten ayni lezzeti almaz? Neden bazilari bir yemekten nefret

ederken digerleri memnun olarak yer? Neden bazi kisiler bocek yeme fikrini



diisiindiiginde nefret ederken, neden kimileri bundan keyif alir? Bile isteye zararh
gidalar1 tiiketmekten neden kendimizi alikoyamayiz? Onyargilar, yasantilar ve
hatiralar lezzet algimizi nasil etkiler? Lezzet algilarimiz duyularimizi nasil
sekillendirmektedir? Peki renkler, lezzet algimizda onemli bir yere mi sahiptir?
Kaybettigimiz duyularimiz lezzet algimizi etkiler mi? Norogastronomi bu ve benzeri
sorular ile lezzet algisinin ortak degerlerini birlestirmeyi ve cevaplara ulasmayi
hedeflemektedir (Shepherd, 2006).

Lezzet algis1 bir ¢cok arastirmaci tarafindan farkli disiplinler ile incelenmistir.
Spence ¢alismalar1 duyusal, Prescott psikolojik, Shepherd nérogastronomi, Piqueras-
Fizsman somato-sensori alanlarinda degerlendirmislerdir. Lezzet algist ve duyu
iligkisine bakildiginda duyularin yogunlugu her duyuda farkhiliklar icerirken ayni
zamanda olumlu ve olumsuz olarak degerlendirilirler. Buna bagli olarak sefler
restoranlarina gelen misafirlere 6nemli deneyimler yasatmak amaciyla titiz ve 6zenli
sunumlar hazirlamaktadirlar. Ancak sefler sadece goriiniim iizerine degil, hangi
gidalarin hangi duyular icin ilgi ¢ekici olabilecegine dikkat ederek hazirliklarim
yapmaktadirlar (Auvray, 2008).

Aci tada sahip bir gida tiikettigimizde beyin tarafindan zehirli bir bitkiymis gibi
algilanmaktadir. Enerji veren ve fazla kalori igeren gidalar ise sekerli bir tat
tilkettigimizde algilanmaktadir. Giinlimiizde hayatta kalmak i¢in ihtiya¢ duydugumuz
gereksinimler tamamen degismistir. Insanlar avokadoya kurabiyeden daha fazla
thtiyag duyar duruma gelmistir. Bu durumda ndrogastronominin rolii olusan bu
degisime ne sekillerde uyum saglanabileceginin anlasilmasina 6n ayak olmaktir
(Fried, 2019).

Bu anlamda Norogastronominin gida sektoriinde ve lezzet algisinin

degerlendirilmesi konusunda 6nemli bir yer tutmaya baslamasi ayni zamanda



giinlimiize kadar olan siirecte arastirmalarin kisitli olmasi sebebiyle literatiire katki
saglayacaktir.

Tez icerik olarak altt boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde ¢alismanin
genel tanimina, amacina, Onemine, katki ve kisitlarina yer verilmis olup, ikinci
boliimde konuyla baglantili alt basliklara yer verilmistir. Bu boliimde gastronominin
Onemi, gastronomi trendleri, lezzet algisi ve duyularin yemekler ile olan iliskisine yer
verilmistir. Uciincii boliimde ndrogastronominin ortaya ¢ikisi, ndropazarlama ve
nodropazarlamanin tarihi, satin almayi etkileyen unsurlar ve nérogastronominin lezzet
algis1 ile baglantisina dayanan verilere deginilmistir. Dordiincii boliimde ¢aligmanin
verilerinin analizi, evren ve drneklerimi aktarilmaya calisilmistir. Calismanin besinci
boliimiinde ise aragtirmanin bulgulart ayrintilariyla aktarilmaya calisilmistir. Bulgular
TripAdvisordan alinan verilerin Leximancer 4.5 yazilimi ile analiz edilmesiyle ortaya
koyulmustur. Calismanin altinct béliimiinde ise, sonuglar aktarilarak Oneriler
sunulmaya ¢alisilmistir.

1.2.1 Problem Cumlesi

Bu arastirmada ‘’Norogastronomi kavrami ¢ergevesinde ornek olarak alinan
Alinea, UV UltraViolet by Paul Pairet ve El Celler de Can Roca isimli restoranlari
deneyimleyen restoran misafirlerinin online yorumlarinin alinmasiyla lezzet
algilamadaki etkilerinin analizinin yapilmasidir.”

1.2.2 Alt Problemler

Arastirmada TripAdvisor iizerinden alinan yorumlar Leximancer 4.5 yazilimi
ile analiz edilmis olup alt1 ana temaya ulasilmistir ulasilan alt1 ana tema baglantil
temalar ile iliskilendirilmistir ve temalar ile alt problemlere cevaplar aranmistir.

Yapilan yorumlarin analizi sonrasinda yanit1 aranacak sorular sunlardir;



¢ Restoranlardaki yemek deneyimlerinin miisterilerin tizerinde nasil bir etki
biraktiklar1?
% Norogastronomi metotlarinin uygulanmasinin ve diger unsurlarin lezzet

algisini nasil etkiledigi?
1.3 Arastirmanin Konusu ve Amaci

Calismanin konusu Norogastronomi kavrami c¢ercevesinde Alinea, UV
UltraViolet by Paul Pairet, El Celler de Can Roca restoran 6rnekleriyle lezzet algisinin
analizini yapmaktir.

Arastirmanin amacit Norogastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasi ile buna bagl
olarak lezzet algisinin pazarlama ve restoran isletmelerinde ne sekillerde yer
buldugunun ve bu restoranlara giden miisterilerin deneyimleri sonrasinda yapmis
olduklar1 yorumlar ile vermis olduklari tepkilerin analiz edilmesi dogrultusunda
kullanilan ~ yOntemlerin lezzeti algilamadaki etkilerinin ortaya konulmasi

amagclanmistir.
1.4 Arastirmanin Katkis1 ve Onemi

Norogastronomi, degisen ve gelisen diinya diizenin en 6nemli konularindan
olmaya adaydir. Dolayisiyla, Norogastronomi kavrami cergevesinde ortaya ¢ikan
lezzet kavraminin analizini yapilan arastirmalarin sayisinin az ve konunun yeni olmast
yapilacak olan bu calisma ile literatiire katki saglayacak ve yapilacak yeni
arastirmalara 151k tutacak nitelikte olup kaynak olusturacaktir.

1.5 Arastirmanin Kisitlar

NOrogastronomi yontemlerini benimseyen ve isletmelerinde uygulayan on
restoran tespit edilmistir. Bu restoranlar Uv Ultraviolet by Paul Pairet, The Fat Duck,
El Celler de Can Roca, Sublimotion, Schloss Schauenstein, Tickets Bar, Alinea,

Opaque, Auricle Wine & Sound Bar, Epicurean’dir (Johnson, 2015). Mevcut



restoranlardan bazilarmin giinlimiizde faaliyet gostermeye devam etmemesi ve
TripAdvisor lizerinden yorumlarina ulagilamamasi sebebiyle, faaliyet gosteren
restoranlarin yorum sayilar1 goz oniine alindiginda Uv Ultraviolet by Paul Pairet, El

Celler de Can Roca ve Alinea isimli ii¢ restoran secilmistir.
1.6 Tanimlar

Alinea: 2005 yilinda kurulmus Amerika Birlesik Devletleri Chicago’da
bulunan 2010 yilinda 3 Michelin Yildizi1 almis olan duyular odakli hazirlanan
yemekler ile servis yapan bir restorandir (Michelin, 2010).

El Celler De Can Roca: 1986 yilinda ii¢ kardes tarafindan kurulmus Ispanya
Girona’da bulunan 1995, 2002, 2009 ve 2019 yillarindan bu yana 3 Michelin Yildizina
sahip olan restorandir (Michelin, 2019).

UV Ultraviolet By Paul Pairet: Fransiz sef Paul Pairet tarafindan 2012 yilinda
kurulmus Cin Sangay’da bulunan 2018 yilinda 3 Michelin yildizina sahip restorandir
(Michelin, 2018).

Gastronomi: Ulkelere gére yemekleri farklilarina gére ayiran yeme i¢me
aligkanliklar1 ve yemegi hazirlama teknikleridir (Crotts, 2005, s. 29-55).

Gastronomi Trendleri: Diinya iizerinde yasanan degisimler beraberinde
gidalardaki degisimleri ortaya cikartmaktadir. Gastronomi trendleri dogrultusunda
ortaya ¢ikan gidalar kimi zaman kokten kimi zaten ise tamamen yiyecegin formunu
bastan yaratarak hazirlanmaktadir (Kurgun, 2017).

Leximancer 4.5: Metin igerisinde tekrarlanan kelimelerin sonuglarini
grafiksel olarak ortaya ¢ikartmaya yarayan bir yazilim programidir (Brochado, 2019).

Lezzet Algisi: Tiim duyular kapsayan duyusal bir sistemdir (Klosse, 2013).

Lezzet: Agiz yoluyla alinan tat (Tournier, 2007).



NoOrogastronomi: Insan beyninin lezzeti nasil algiladigina dair bilimsel
calismalar yapilan yeni bir bilim alanidir (Shepherd, 2006).

Restoran: Insanlarim konforlu bir sekilde yemek yedikleri ve yemek servisi
yapilan yer (Dash, 2005).

Sarap: Fermente ickiler smifinda yer alan alkollii igkidir. Uziim siras1 veya
yas tiztimiin alkol fermantasyonu ile elde edilir (Kodeksi, 2009).

Tripadvisor: Kisilerin seyahat deneyimlerini paylasip yorumlamalar ve
puanlamalar yaparak diger kisilerin fikir sahibi olmalarini saglayan bir uygulamadir
(Baggio, 2008).

Yemek: Karin doyurma, yenmek i¢in hazirlanmis yiyecek (Agikkol, 2006).

Zaman: Olgiilebilen veya dl¢iilmiis siire, siirekliliktir (Demirtas, 2009).



BolUm 2

GASTRONOMI VE TARIHSEL GELISiMI

Gastronomi kavrami her ne kadar giliniimiizde yeni yeni ortaya ¢ikmig gibi
goriinse de kavrama ait literatiir incelendiginde ve kavramin ge¢misine bakildiginda
eski tarihlere dogru uzandigini séyleyebilmekteyiz.

19. ylizy1l sonlarinda Charles Monselet “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
sanat” olarak gastronomiyi tanimlamistir. Bununla birlikte Joseph Bercholux
Gastronomie ou L’Homme des champs a table adli kitab1 ile 1801 de gastronomi
alaninda yazili olan eserlerden biri olarak katki saglamistir. Devaminda ise Croze
Magnan Gastronomie a Paris isimli kitabi ile literatiire olan katkilar gergeklesmeye
baslamis ve zenginlestirmistir (Robuchon, 2005).

Gastronomi alaninda resmilestirilen ilk ¢alisma 1755-1826 yillarinda Fransiz
Jean Anthelme BrillatSavarin tarafindan yapilmistir. 1825 yilinda yayinlanan “La
Physiologie du gout” “Tat Fizyolojisi” olarak gevrilmistir. Brillant Savarin katkilariyla
gida ve i¢ecek bilimi alanindaki galismalara onciiliik saglamistir (Kivela, 2006, s. 354-
377).

Gastronominin Fransiz mutfak sdzliigiine eklenmesi 1835 yilinda “Iyi yemek
yeme sanat1” olarak gegmis 1920’1i yillar geldiginde yerel yemek rehberi amact ve
turistlerin gastronomi turizmine olan ilgilerini cekmek igin ilk “Gurme Rehberi” kitab1
hazirlanmistir (Karim, 2006). Mutfak ve restorancilik kiiltiiriintin gelisimi Fransa’dan
sonra Amerika ve Avrupa’nin diger bolgelerinde restoranlarin agilmasiyla gelisimini

stirdiirmeye devam etmistir. Charles Ranhofer (1836-1899) Amerika’nin uluslararasi



niteliklere sahip sefi olarak kabul edilmektedir. Ranhofer New York Delmonico
restoranlarinda ¢alismis ve 1893 yilinda “Franco-American” isimli yemek pisirme
ansiklopedisinde 3500’iin iizerinde yemek tarifini kaleme almistir (Mavis, 2008).

Gastronomi yazarlarmin katkilariyla hazirlanan kilavuzlarda secilen otel ve
restoranlar anlatilmis sofralar hakkinda yorumlar yapilmis ve genellikle yillik olarak
yayinlanmislardir. Kilavuzlarin hazirlanmasi1 1803 yilindan baslayarak Alexandra
Grimod de La Reyniere Onciiliigiinde sekiz yil boyunca yayimlanarak hazir bir katalog
haline getirilmistir (Robuchon, 2005).

Dunya mutfaginin énemli kisilerinden olan ve imparator olarak tanimlanan
Escoffier, soylu kisilerin as¢is1 olarak ¢alismig, Avrupa’nin kalitesi en yiiksek otel ve
restoranlarinin  yonetimini {istlenmistir. Escoffier, Grande Cuisine’nin 6neminin
anlasilmasini saglamis ve degerini arttirmistir. Mutfaktan servise kadar olan sirecte
organizasyonlarda Onemli ve biiylik degisimler gerceklestirmistir. Mutfakta
profesyonellige ve uzman olmaya dnem gostermis, meniileri diizenleyerek sade ve
planli bir diizene sokmugstur. Saray mutfaklarindaki gérkemli ve aym1 zamanda
karmasik olan meniileri sade bir sekilde tekrar hazirlamistir. Saray mutfaklarinda yer
alan karmasik ve fazla gesitli olan soslar1 sadelestirerek daha az malzeme kullanarak
farkli uyumlar yakalamistir. Escoffier “Grande Cuisine” mutfak stilini degistirerek
daha sade ve basit olan “Cuisine Clasique” isimli yeni mutfak stilini ortaya
cikartmistir. Escoffier ayn1 zamanda klasik mutfagin yaraticis1 olarak tarihte yerini
almistir. En 6nemli eserlerinden biri olan “Guide Culiniaire” isimli kitabinda klasik
mutfaga dair 5000°den fazla yemek tarifine yer vermis aymi zamanda pisirme
teknikleri, yemek hazirlama asamalar1 ve malzemeler konusunda bilgiler vermistir.
1920 yilinda Escoffier donemin bagkani Eduard Herriot tarafindan Fransiz mutfak

sanatin1 en basarili sekilde tanitmasi ve degerini arttiran kisi olmasi sebebiyle
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Fransa’nin en biiyiik nisan1 olan Legion D’Honneur unvanina sahip olmustur (Mavis,
2008).

Gilinlimiiz tarihine bakildiginda ise gastronomi alani gelisimini siirdiirmeye
devam etmekte ve bu alanda yapilan calismalar devam etmektedir. Tiirkiye’de
ozellikle 1980 sonrasi ¢alismalar yogunluk gdstermektedir. Omer Kili¢ tarafindan
2009 yilinda kaleme alian “Yemegin Tarihi” kitab1 verilebilecek 6rneklerden biridir
(Goker, 2011).

2.1 Gastronominin Onemi

Gastronomi siiregelen zaman igerisinde insanlarin ilgilerini ¢ekerek yiikselen
bir deger haline gelmistir. Eski siirecten beri sosyolojik bir yapt olan yeme i¢me
aligkanliklar, glinlimiizde artan is seyahatleri, yemek yapmaya ve yemeye ayrilan
stirenin kisalmasi, bos zamani degerlendirme ile disarida yemek yeme aliskanliklarinin
sosyal ve kiiltiirel bir aktiviteye doniismesine olanak saglamistir. Ortaya ¢ikan bu
degisimler ile hem saglikli hem de lezzetli ve kiiltiirel degerleri icerisinde bulunduran
gastronomi Onemini kazanmis, yemek yeme kiiltiiriine estetik ve sanatsallikta dahil
olmustur (Yilmaz, 2017, s. 265-275). Bu siiregte hizl1 bir sekilde gelisen ve degisen
gastronomi,  gunimizde  Kkiltirel ¢ekiciliginde temel kaynagi  olarak
degerlendirilmektedir. Dolayisiyla gastronomiye duyulan ilgi tiim diinya genelindeki
yiyecek ve igecek kiiltliriine gosterilen ilgi ve 6nemi arttirmistir (Gokdeniz, 2015, s.
16).

2.2 Gastronomi Trendleri

Gastronominin 6nemini kazanmaya baslamasiyla birlikte 20. Yiizyilda yiyecek
ve icecek sektoriinde degisimler yasanmaya baslamistir (Karamustafa, 2016, s. 29-69).
Gastronomi alaninda yasanan degisim ve gelismeler beraberinde cesitli trendleri

getirmistir. Ortaya cikan trendler temel anlamda diinya gida sorunlarma birtakim
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¢Ozlimler getirmek amaciyla olmustur. Siire¢ i¢inde niifus artisi, hayvansal temelli
gidalarin ve olusan tarim alan1 yetersizlikleri beraberinde verimin diismesi, su sorunu,
tasima maliyetleri ve kirlilik gibi ortaya ¢ikan sorunlarina ¢6ziim aranmasi yolunda
trendler gliclu ve strduralebilir alternatif sunabilmektedir (Kurgun, 2017).

Ortaya ¢ikan trendler gastronominin farkli bilim alanlarindan destek alarak ve
ortak caligmalar yapilarak yeni acilimlar saglamistir. Bu destekler kimi zaman
yiyecegin hammaddesinin degistirmeye yonelik olurken, kimi zaman direkt olarak
yiyecegin kendini yeni bir forma kavusturmaktir. Bu trendlerin benimsenmesi ya da
ne siliregle hayatimizda olacagi gastronomi ekosistemine olan savasinda galip gelip
gelemeyecegi tartisma konusu olsa da yeni trendler gelecegi sekillendirmeye
baslamistir (Kurgun, 2017).

Trendlerden ilki, 1920’11 yillarda Amerika’da sokak yiyecegi olan hot-dog satis
arabalarinin yayginlasmaya baslamasi ile olusan fast-food akimidir. Amerika’da araba
sayisindaki artis sonrasi arabaya servis (drive-in) restoranlari ortaya ¢ikmaya baglamis
ve 1948’de San Bernardino, Kaliforniya’da diinya genelinde ilk kez arabaya servis
sunan fast-food restorani Richard ve Maurice McDonald tarafindan kurulmustur. Daha
sonralart 1960 senesinde arabaya servis restoran sahipleri miisterilerin restoran
icerisinde fakat yine ayni hizli servis segenegi sunan restoranlara doniistiiriilmistiir
(Ozdohan, 2016).

2.2.1 Dikey Tarim

Birlesmis Milletler Diinya Kentlesme Ongoriileri Raporu 2014 Revizyonuna
istinaden, 1950 yilinda diinya niifusu genelinin %70’1 kirsal alanlarda yasamin
stirdiiriiyorken 2014 yilinda ise %46 oranina diismistiir. 2050 yili geldiginde ise bu
oranin gittikce diisiis gostererek %34’e gerileyecegi tahmin edilmektedir. Yazilan

rapordan yola ¢ikarak, gelecek siirecte insanlarin kirsal alanlar terk etmeye baglayarak
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kentsel alanlarda yasamaya devam edecekleri, geleneksel tarim yontemlerinin ihtiyag
duyuldugu sekilde cevapsiz kalacagi ve yetersiz olacagi diisiiniilmektedir (Kurgun,
2017).

Alisilagelmis geleneksel tarim uygulamalarina devam edildigi stirece niifusun
beslenmesi i¢in Brezilya’nin biiylikliigiinlin tamamindan daha genis bir tarim
alanlarina ihtiya¢ duyulmasi kaginilmazdir. Diinya genelinde tarim i¢in uygun olan
alanin %80’1 ekili vaziyettedir. %80°lik alanin %15’1 tarim uygulamalarinin iyi bir
sekilde yonetilememesinden dolay1 kullanilamaz duruma gelmistir (Anonimb, 2015).

Tarim faaliyetlerinde yapilan hatalar sonucu diinya tiizerindeki karalarin
yaklasik oranda %15°1 dogal iiretkenlik 6zelligini kaybetmektedir. Konu ile ilgili
yapilan bazi arastirmalarin sonucunda, diinyadaki arazilerin biiylik ¢ogunlugu riizgar
ve su erozyonu etkeniyle kars1 karsiyadir. Bu arazilerin yaklagik olarak %13 {inlin
kimyasal, %5’inin ise fiziksel olarak bozulmaya ugradigi goriilmektedir. Olagan
faktorlerin yasanmasindan sonra sonuca bakildiginda 24 milyar ton toprak o yil
igerisinde yok olmaktadir. Basta ormanlarin yok olmasi ile birlikte tarimsal
faaliyetlerin yanlis kullanilmasi, yanlis toprak kullanimi, asir1 otlama gibi etkenler
diinya tizerindeki topraklarin hasara ugramasina sebep olarak goriilmektedir (Dogan,
2011, s. 62-69).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’niin arastirma ve hesaplamalarina
gore diinya tizerinde kisi basina 0,218 hektar kullanilabilir alan diiserken 2050 yili
geldiginde bu rakamin 0,181 hektara kadar inecegi diistiniilmektedir (Ertek, 2014).

Birlesmis Milletlerin raporundan hareketle gelecegin tarim faaliyetleri i¢in
bazi alternatif ¢ozlim stratejileri gelistirilmektedir. Ortaya ¢ikacak alternatif yeni
trendlerden birisi olan dikey tarimdir. Dikey tarimin uygulanmasi ile birlikte kentsel

alanlarda yer alan ¢ok katli binalarin ¢atilar1 kullanilarak seralarda minimum atik, daha
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az su kullammmi ve kirsal alanlardan mahsuliin tasmmmasi asamasina ihtiyag
duyulmadan salgin hastalik riskinin daha az oldugu bitkiler yetistirilebilmektedir
(Despommier, 2009, s. 80-87). Geleneksel tarimdan farkli olan dikey tarim anlayist,
tarimsal faaliyetleri ve {retimi kirsal alanda degil de kentsel alanlarda
gerceklestirmenin hedef alindigi ve bunu yaparken yodntemler ve materyallerin
kullanildig1 bir yontemdir (Bing6l, 2015, s. 92-99). Yapilan bazi arastirmacilara gore
dikey tarimin tanimi, gida iriinlerinin ¢iftlik veyahut tarlalarda degil laboratuvar
ortaminda kapali1 bir alanda daha az maliyetle ve isgiicii ile iiretilmesidir. Dikey tarim
sayesinde bitkilerde olusabilecek bdoceklenmeyi onlenecek, bocek ilaglart ve
tilkketiminin neredeyse sifira diismesi saglanacaktir. Bunun ile birlikte kii¢iik alanlarda
iretilen gidalar normal tarim {iriinleri gibi biiyiik alanlarda olmadig i¢in kirsal alandan
kentsel alana olan tasimacilik ihtiyact ortadan kalkacak ve en 6nemli noktasi da yil
boyunca iiretim imkanina sahip olacaklardir. Dikey tarimin sagladigi en Onemli
avantajlardan sadece birkaci bunlardir (Aktas, 2017)

1930’Iu yillarda Dr. William Gericke’1n Onciiliik etmesi ile bitkilerin topraksiz
olarak nasil yetistirilebileceginin saglanacagi bir yontem gelistirilmistir. Bu yontem
altinda yasaminmi siirdiirebilen agaclarin yapilar1 6rnek alinarak gelistirilmistir.
Yontemin ana temasi, 7 bitkinin koklerinin toprak yerine sulu bir solusyon icinde
birakilmasi, bitkinin ihtiyag duyabilecegi gerekli besin iceriginin sollisyonda yer
almas1 ve bitkinin gelisiminin saglanmasidir. Giliniimiizde bu yontem yiiksek
teknolojili diinya ¢apinda ¢ok sayida seracilik uygulamalar1 tarafindan kullanimini
sirdirmektedir. Teknolojik gelismelerin  artmasiyla topraksiz tarim, sehir
merkezlerine yakin veya sehir i¢inde cesitli {iriinlerin {iretilebilmesinin miimkiin

olacagini géstermektedir (Despommier, 2013, s. 388-389).
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Dikey tarim kullanan iilkelere Afrika’dan Amerika’ya Giiney Kore’den
Avrupa’ya kadar bircok bolgede rastlanabilmektedir. Geleneksel yontemlerden
uzaklasmak zor olsa da dikey tarim kullanarak gokdelenlerde bitki yetistirme
diisiincesi insanlarin ilgisini ¢ekip cazip gelmektedir. Ozellikle gelisen teknoloji ile
birlikte dikey tarim iizerinde yasanabilecek olan degisimlerle tercih edilip
uygulanabilirliginin artacak oldugu Ongoriilmektedir (Aktas, 2017). Dikey tarim
teknolojilerinin gelismesi uzay programlar ile ilgi konularda da umut vermektedir.
Ayni zamanda dikey tarim tesislerinde kullanilan sogutma, 1sitma ve yapar aydinlatma
cithazlarimin kullanimi i¢in gereken enerjinin bir kismi giines panellerinden ve
jeotermal enerji kaynaklarindan faydalanilmaktadir. Bu kaynaklar yenilenebilir
olmalar1 acisindan siirdiiriilebilirlik konusunda biiyiik 6nem barindirmaktadir (Aktas,
2017).

Diinyada 6nem arz eden dikey tarim firmalar1 bulunmaktadir. AeroFarms
bunlardan birisidir. Sirket kurucusu David Rosenberg CNN’de verdigi bir réportajda
sunlar1 sdylemektedir. “Bizim yaptigimiz yeni bir ¢iftlik kurmak degildir, biz yeni bir
diinya yaratiyoruz. AeroFarms igerisinde gece ya da giindiiz veya dogal mevsim
bulunmamaktadir. Teknolojik destek ile havanin nemi, 151k ve sicaklik degerleri her
daim kontrol altinda tutulmaktadir. Tiim bitkilerin saglikli sekilde gelisimlerini
sirdiirmeleri i¢in ihtiya¢ duyduklar1 1siklar uzun led siralar ile saglanmaktadir.
Bitkilerin geri doniisiimii saglanmis malzemeler ile iiretilmis bez iizerinde topraga
ithtiya¢ duyulmadan tiiretimleri yapilabilmektedir. Besin maddesi ¢ozeltisi ile koklerin
beslenmesi saglanmaktadir. AeroFarms NASA astronotlarinin uzay istasyonlarinda
bitki yetisimi i¢in kullandiklar1 yontemler ile hareket etmektedir”. AeroFarms ayni
boyutta geleneksel yontemlerle calisan bir ¢iftlik ile karsilastiginda 130 kat fazla {iriin

tiretilebilmesine olanak saglamaktadir (Kurgun, 2017).
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Dikey tarimin avantajlarina deginecek olursak;
<> Iklim kontrolii saglanarak kaliteli ve verim artis1 olmasma olanak
saglar.

<> Geleneksel tarim faaliyetlerine oranlanirsa %70-95 varan su tasarrufu

yapilmasini saglar.

<> Cevreye ve biyolojik cesitlilik {izerinde olumsuz bir etkisi
bulunmamaktadir.
<> Her yerde iiretim yapilmasi firsat olarak sunuldugu i¢in topraga bagimli

olmamay1 saglar.

<> Kullanilan yontemler sayesinde %90 oraninda mahsul kayiplarinin
onune gecilmektedir.

<> Pazara yakin olmay1 ve mevsimsel pazar firsatlar1 saglar.

X Geleneksel yontemlerin tam tersi hastalik ve boceklenmeler igin ilag
kullanilmamaktadir (Bing6l, 2015, s. 92-99).
2.2.2 Hiicresel Tarim

Hayvansal proteine duyulan ihtiya¢ giinbegiin artis ve dnem kazanmaktadir.
Hiicresel tarimin amaci hayvan yetistirme zorunlulugu olmadan hayvansal protein elde
etmeye imkan saglayan bir yontemdir. Kentlesmede ve dunya niifusunda olan artis
tarim alanindaki sorunlar degerlendirildiginde, gida iiretimine olan ihtiya¢ ortaya
cikmaktadir. Hiicresel tarimin ortaya ¢ikacak olan ihtiyaci tamamlamasi agisindan
tarim sektorii i¢in iyi bir alternatif olarak degerlendirilmektedir (Kurgun, 2017).
Sentetik biyoloji ve doku miihendisligindeki gelismelerle paralel hareket edilerek deri,
et, stt drtnleri ve yumurta gibi birgok hayvansal tiriiniin tiretimi planlanmaktadir.
Hiicresel tarim teknolojisi ile daha temiz ve daha ucuz gida iiretimi yapilirken diger

yandan ¢evrede liretilen sera gazi oraniyla insan faaliyetlerinin verdigi zararlardan biri
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olarak bilinen karbon ayak izi birakma potansiyeline sahiptir (Hoogenkamp, 2016, s.
46).

Hiicresel tarim ile birlikte liretimi yapilacak olan hayvansal gidalar hayvana
ihtiyac olmadan bakteri ve maya gibi mikroplar kullanilarak sentezlenme
olusturulmaktadir. Bu sebeple mera arazilerine, samana veya suya ihtiya¢ duyulmadan
hayvansal gidalar giivenli bir yolla iiretilebilmektedir (Hoogenkamp, 2016, s. 48).
Uretilen gidalarin bir bitki veya hayvandan elde edilen gidalardan higbir farki
bulunmamakla birlikte tek fark nasil iiretildikleridir. Bununla birlikte hiicresel tarim
yontemiyle liretilen gidalar daha giivenli, steril, saf ve tutarli olmasimin yani sira
cevresel olarak olumsuz etkilerinin daha az oldugu goriilmektedir (Harvest, 2018).

Hiicresel tarimin sundugu bir diger firsat ise iiretilecek gidanin istenilen sekilde
tasarlanabilme olanag: saglamasidir. Istege gére daha fazla doymamis yag iceren ve
daha az doymus yag iceren et ya da kalinliklar1 degisiklik gosteren deriler iiretmek
mimkun olabilmektedir (Kurgun, 2017, s. 14).

Birlesmis Milletlerin 2030 yilin i¢in hazir hale getirmis oldugu 17
stirdiiriilebilir kalkinma planlamasinin yer aldig: listede ikinci siray1 gidada giivenligi
saglamak, aclig1 sona erdirmek, siirdiiriilebilir tarima olan tesvikte artis saglamak ve
beslenme konularint igermektedir. Kalkinma planlamasinda yer alan diger
maddelerden bazilar ise siirdiiriilebilir arazi ve okyanuslarin siirdiiriilebilir kullanimi1
yer almaktadir. Yer alan maddeler hiicresel tarimi1 vizyon olarak kabul eden kisilerin
goriisleriyle ortiigiir durumdadir (Craske, 2018).

Gelecek zaman igerisinde gida endiistrisinde adeta bir devrim olarak 6ngorilen
ve strdiirilebilirlik konusunda o6zellikle tizerinde durulan hiicresel gida, hiicre

kiltiirleri ve tibbi doku miihendisligini ortak bir noktada bir araya getirmektedir.
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Uretilen yeni ve ilgi ¢ekici iiriinlerin tam anlamiyla piyasaya siiriilmesi icin 2020
ongorulmektedir (Hoogenkamp, 2016, s. 46-49).
2.2.3 Yuksek Yerel Kaynaklar

Insanlarin yeme icme aliskanliklar1 gecen siiregte degisim ve farkliliklara
ugramaktadir. Teknolojinin gelismesiyle birlikte merakli ve bilingli tiiketicilerde artig
gorilmektedir. Saglikli yasam ve siirdiiriilebilirlik lizerinde durulmaya baslanmasi,
degisimlerin ortak sebeplerinden bir kism1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Amerikan
Mutfak Federasyonu yiyecek ve iceceklere yonelik egilimler hakkinda yilda bir
arastirmalar yapmaktadir. Bu arastirmalarda ilk on trende listede yer verilmektedir.
Listenin basinda hyper locak sourching yani yiiksek yerel kaynaklar yer almaktadir.
Giinlimiizde bazi restoranlarin ilgi gérmesi ve talep edilmesinin sebebi kendi blnyesi
icerisinde yerel kaynakli gidalar1 {iretmesi ve meniilerinde kullanmasi
gosterilebilmektedir. Restoranlar bu talebi karsilamak i¢in yerinde ve topraksiz tarim
yontemlerini kullanmaktadirlar (Kurgun, 2017, s. 16).

Annamarie Sysling tarafindan eline alinan on hyper local restoranlardan
bahsettigi yazisinda hypler local kavrami; restoranlarin kendi biinyesinde yerel gida
hammaddelerini yetistirdikleri, kendi ciftlik alanlarina sahip olduklar1 ve yemek
yenilen masanin bulundugu yerde camin hemen oniinde otlayan ineklerin olmasi gibi
ifadelerle tanimlanmistir (Sysling, 2016).

Uriin hasat edildikten sonra besin degerlerinde azalis goriilebilmektedir.
Olusan azalis nitelikli ve taze f{irlinlerin satin almmasmin dogru oldugunu
gostermektedir. Tuketiciler hyper local yontemiyle servis veren restoranlar sayesinde
tercihleri yoniinde nitelik sahibi ve taze iirlinlere ulagma imkani saglamislardir.
Ozellikle yerel kelimesinin bulunmas tiiketici i¢in taze ve organik olusu ifade etmesi

acisindan, ayn1 zamanda da yiyecek ve igeceklerin ardindaki hikayeyi merak etmek ve
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ilgi duymak gastronomi ekosisteminde yer alan tiketicilerin bu Grinleri tercih
etmelerine sebep olmaktadir (Kurgun, 2017, s. 17).
2.2.4 Silikon Vadisi ve Yemek

Diinya iizerinde kullanilabilir yesil alanlarda olusmaya baslayan azalis, hayvan
yetistiriciliginde kullanmasi gereken su ve yem miktarlarinin yiiksek seviyelere
cikmasi, olusan taleplere cevap verilememesi, gida sektoriinde onemli degisikliklere
yol agmaya baslamistir. Bunun ile birlikte sistemin yetersiz olmasi, yenilenebilir
olmamasi, cevrede yikici etkiler olusturmasi ciddi anlamda yapilmasi gereken
degisimlere, siirdiiriilebilir yontemlerin kullanilmaya baglanmas1 gerektigini
gostermektedir (Demirdz, 2017).

Gida zincirlerinin olusturdugu yikicilik, sorumsuzluk ve yasattiklar kirlilige
ragmen ayni zamanda hizla artig gdsteren bir tiiketici bilinci olugmaktadir. Tiiketici
bilincinin yarattig1 etkiler sayesinde yeni ve farkli tiirde hizmetler sunan sirketler
kurulmaya baslanmaktadir. Bu sirketlerden bazilar1 Impossible Foods, Hampton
Creek, Beyond Meat ve Soylent isimli sirketlerdir. Silikon vadisi ortakliginda olan bu
sirketler 6rnegin et tiiketmeyi sevmeyen bireyler i¢in aslinda tamamu bitkiden olusmus
burger gibi iriinler hazirlayarak misafirlere sunmaktadir. Amaglar1 farkli gida
yontemlerini kullanarak ekonomik anlamda daha ucuz olan, daha saglikli ve daha ¢ok
yenilenebilir olan gidalar iiretmek olan sirketler, silikon vadisine yapilan biiyiik
yatirimlardan sadece birkagidir (Kurgun, 2017).

Silikon vadisinin sundugu essiz iirlinlerden bazilar1 tadi normal etten farksiz
olan fakat sadece bitkiler ile liretimi yapilan burger, i¢erisinde yumurta bulunmayan
mayonez, i¢erisinde ayni1 sekilde et bulunmayan tavuk pargalari veya insanin yagamini
siirdiirebilmesine yetecek sekilde hazirlanan sise icecek seklinde olusturulan mentiler

bunlardan birkagidir. Silikon vadisi igerisinde bulunan her sirket birbirinden farkli ve
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0zgiin gidalar tiretmektedirler bunlardan en ilgi ¢ekici olan Soylent firmasi tarafindan
iiretilmektedir. Soylent, alisilagelmis gidalarin yerine gegmesini hedefledikleri sadece
bir 6giin olarak tiiketilen icecekler Uretmektedirler. Bu igecekler toz halinde satilarak
su ile karistirilip tiiketilebilmektedir. Bir insan viicudu icin ginlik olarak gerekli tim
besinleri igeriginde barindiran bu igecekler, bireylerin sorun yasamadan saglikli bir
sekilde yasamlarini siirdiirebilmelerine imkan saglamaktadir (Demir6z, 2017).
Sirketlerden bir digeri impossible Foods ise kendilerine 6zgii icerisinde et
bulunmayan hamburger koftesinin iiretimini yapmaktadir. Gida iiretim siirecindeki
dontisiimii ile ilgi ¢ceken sirket sayfalarinda bu doniisiimii su ifadelerle belirtmektedir.
“Eti benzersiz yapan etkenleri aragtirdik: koku, ses ve sulu bir 1sirik. Sonrasinda et
tilketmeyi seven kisilerin deneyimlerini bastan yaratmak amaciyla bitki kralligindan
secilmesi gereken dogru malzemeleri bulmak amaciyla yola ¢iktik. Bu tarz bitkileri
higbir zaman deneyimleme firsat: bulamazdimiz. Uretilen hamburgerimizin igeriginde
hindistancevizi yag1, bugday ve patates gibi dogal gidalar bulunmaktadir. Impossible
burgeri hayvancilik ile ilgilenmeye gerek olmadan bitkiler ile Uretiyoruz.” (Food,
2018) Silikon vadisinin en biiyiik ilgi alanlarindan biri gida yeniligidir. Igeriginde
organik tarim ve bocek isleme gibi birgok yenilik bulunmaktadir (Demirdz, 2017).
Insanlarin GDO’lu, kimsayal giibre atikli, antibiyotikli, yani sagliklarin
tehlikeye atacak gidalardan uzaklagmaya baslamasi ve yeni arayislar i¢ine girmesiyle
birlikte gida sektorii de bu arayisa ortak olmaktadir. Gliniimiizde careyi daha dogal ve
organik beslenme sekli olarak vejetaryenlik ve veganlikta bulanlarin sayisi oldukca
fazladir. Fakat hayvansal gidalardan da vazge¢gmek istemeyip ortada kalan insan sayisi
da bir o kadar fazladir. Gida sektoriindeki degisim bu ikilimde kalan bireyleri ikna
edebilmek adina hareket etmektedir. Hayvansal gida iiretmek yerine, bu gidalarin tam

olarak yerini tutabilecek gidalar iiretmek, daha ucuz ve daha az kaynak kullanarak
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iretimi saglamak, degisen ve gelisen gida iretim anlayisiyla birlikte
gerceklestirilebilmektedir (Demirdz, 2017). Silikon Vadisi bu anlamda bir ana merkez
olarak kabul edilmekte ve giin gectikce insanligi heyecanlandiran yeni gidalar
Uretmeye devam etmektedir.

2.2.5 Yesil Restoranlar

Yesil restoranlar, ¢evreye duyarli enerji tasarruflu tasarimli ya da bastan
yapilandirilan binalardir. Yesil restoranlar Ureticiler ve tlketiciler icin cevreye
sorumlu bir hizmet kalitesi ile isletilen isletmelerdir (Lorrenzi, 2014). Yesil restoranlar
geleneksel restoranlarla karsilastirildiklarinda 3R’yi (recyle,reduce and reuse)
tanimlayan “geri doniisiim, azaltma ve yeniden kullanma” ile 2E’yi (efficiency and
energy) tanimlayan “verimlilik ve enerji” asil amaglar1 olmalaridir (Namkung, 2014,
s. 329-356).

Zaman igerisinde tiiketiciler ¢evresel problemlere karsi daha duyarli hale
gelerek ve cevre dostu Urlnleri tiketmeye yonelerek daha bilingli hale gelmislerdir
(Han, 2010, s. 325-334). Yesil iirlin ve hizmetlere yonelimin ¢ogalmasiyla,
tiiketicilerin taleplerini karsilamak i¢in iiretici ve pazarlamacilar ¢evre dostu iiriin ve
hizmet vermek amaciyla ¢aba sarf etmektedirler (Wang, 2012, s. 94-98). Yesil
tilketimindeki artis ve cesitli kuruluslarinda beraberinde ortaya ¢ikmasiyla birlikte
kendilerine de genis bir pazar arayisinda olan restoranlar, yesil restoran diizeninde
faaliyet gOstermeye baglamiglardir. Olusan bu durum ile gastronomi trendleri
igerisinde yesil restoranlar da kendilerine yer bulmaya baslamistir (Schubert, 2010, s.
286-300).

Siirdiiriilebilir Restoranlar Birligi kaliteyi yiikseltmek, atiklardan faydalanmak
ve kaynak tiiketimini en dilsiik seviyeye indirmek amaciyla kurulmus Ingiltere ve

[rlanda’da uygulanan restoranlar biitiiniidiir (Association-GRA., 2016).
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Amerika’da 1990°da kurulan bir diger kurulus Yesil Restoranlar Birligidir.
Uluslararasi kar amaci olmayan, bilim ile hareket eden sertifika standartlarini kullanan
ve yesil restoranlarin agilmasina tesvik eden kurumdur. Yesil restoranin bu sertifikay1
kazanabilmesi i¢in 7 sart kosulmaktadir. Birligin bir diger amaci yesil restoranlarin
yayilmas1 ve tercih edilebilmesi i¢in destek saglamaktadir. Uygulanan program ile
birlikte restoranlara olan destek artmis restoranlar kendilerini gelistirerek
strdirdlebilir hale gelmeye baslamis ve yesil restoran Ozellikleri kazanmaya
baslamislardir (Association-GRA., 2016).

Aranan sartlar asagidaki gibi siralanabilmektedir:

X8 Geri doniistim ve atik azalima.

X Su verimliligi.

X Enerji tasarrufu.

X Kimyasal ve kirlilik azalimiu.
<> Cevreye duyarli, tek kullanimlik malzemeler.
<> Stirdiiriilebilir gida. Siirdiiriilebilir dayanikli mal ve yap1 malzemeleri

(Association-GRA., 2016).

Ust kalite servis sunan restoranlar yesil restoran imajlarmi daha ¢ok gida odakl
gelistirmektedirler. Mentilerinde degisimler yaparak organik ve yerel iriinlere yer
vermektedirler. Ust kalite servis veren restoranlarla diger taraftan o kaliteye sahip
olmayan restoranlar yesil restoran 1imajin1  cevresel uygulamalar ile
desteklemektedirler (Namkung, 2014, s. 3).

Pasific Gas & Electric’s Food Service Technology bildirilerine goére hizmet
sektorli en genis enerji tiikketicileridir. Restoranlar bir ticari binanin tiikettigi enerjinin
bes kati fazla enerji tiiketmektedirler. EPA karbon degerlendirmelerine gore bir

isletme yil igerisinde 490ton karbondioksit tiretmektedir (Horovitz, 2008).
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Ayni sekilde atik iiretimine yonelik olan oranlarda bir restoran o yil igerisinde
50.000 ton ¢op tiretmektedir. Bu oranin %95°1 geri doniistiiriilebilir veyahut giibre
olarak kullanilabilir. Siirdiiriilebilirligi saglanmayan durumlarda bu ¢opler hava
kirliligi, ileri diizeyde de ekonomik sorunlara yol agacaktir (Association-GRA., 2016).

2015 yilinda isleve koyulan yesil restoran hareketi Tiirkiye adina dnemli bir
adim olmustur. Wwf (World Wlide Fund for Nature) atik ve karbonu azaltmak {izere
Dogal Yasami Koruma Vakfi ve Bogazi¢i Universitesi tarafindan kurulmus
sertifikalandirma sistemidir. Bu proje ile birlikte yesil restoran olmak isteyen
restoranlar degerlendirme alinip kriterleri karsilar nitelikte olmalar1 halinde sertifika
almaya hak kazanmaktadirlar. Sertifikaya hak kazanmak icin yerine getirilmesi
gereken 95 kriter bulunmaktadir. Bu kriterler enerji, su, kimyasal kirlilik azalimi, atik
kontrolii, siirdiiriilebilir gida kullanim orani, bina ve mobilyada siirdiiriilebilir
kullanim, iletisim ve egitim ile birlikte 7 baslik altinda acgilmaktadir. Kriterlerin
karsilanmasi i¢in restoranlarda degisiklik yapilmasi ihtiyaca gore degismektedir. Daha
onceden gidilerek tiiketim aligkanliklarina gore tespitler yapilmaktadir. Hangi
noktalarin iyilestirilmesi gerektigi ayrica bir form ile kararlastirilmaktadir. Ornegin bir
restoranlarda atik azaltimi i¢in tek kullanimlik bardaklari kaldirilirken diger restoranda
kompost i¢in makinalar koyulmaktadir. Kriterlerin ve degisimlerin tespiti sonrasi
egitim ve denetim asamasini gecen restoranlar yesil restoran sertifikasini almaya hak
kazanmaktadirlar. Fakat bu durum sadece egitim ve diizenlemelerle bitmemektedir.
Yapilan denetlemeler yeni degisimler ve yeni hedefleri ortaya ¢ikartmaktadir. Neden
yesil restoranlara ihtiya¢ duyuldugu ve yayginlasmasi gerektigine, yesil restoran
sahiplerinin ne gibi sorunlarla karsilasabilecekleri restoranlara ne gibi olumlu etkiler

birakacagi agisindan 6nemlidir (Aydin, 2018, s. 55-75).
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Tiirkiye’de pilot bolge olarak Istanbul’da yer almasina kararlastirilan
restoranlardan bazilar1 uygun sartlar1 yerine getirmeleri ile hizmet vermeye baslamis
olan Kitchenette, Fenix, Tom’s Kitchen, Frankie, Sunset ve La Mancha isimli
restoranlardir (Isildar, 2017). Tirkiye’de ilk yesil restoran La Macha’nin yonetim
kurulu bagkani Asl Pasinli verdigi bir roportajda isletme icerisindeki uygulama
yonetimlerini su sozlerle anlatmaktadir: “Gida artiklarini ayristirarak kompost teknigi
uyguluyoruz, tek kullanimlik sekerlerinin kullanimin1 biraktik ve meniilerde
elektronik cihazlar kullaniyoruz. Mum kullaniminda sarjli mum kullanima gegctik. COp
hacmimizi cam siselerimizi kirarak azaltiyoruz. Bos olan sarap siselerini keserek
bardak olarak kullaniyoruz veya misafirlerimize hediye ediyoruz. Misafirlerden arta
kalan yemeklerini paket olarak hazirlanip eve gotiirmeleri i¢in tesvik ediyoruz.” Ayni
zamanda masa Ortiisii kullanimini biraktiklarini, su servisini siirahiler ile yaptiklarin
belirten Pasinli, yaptiklar1 degisimleri de restorana gelen misafirler ile paylastiklarini
ve farkindalik yaratmak istediklerini belirtmektedir (EKOIQ, 2018).

Literatiirde yapilan ¢alismalara bakildiginda yesil restoran nitelikleri Tablo

1’de yer almaktadir;

Tablo 1: Yesil Restoran Nitelikleri
Surdurdlebilir Restoranlar Dernegi % Cevre: Fiziksel kaynaklar, su

tasarrufu, atik yonetimi, tedarik
zinciri, enerji etkinligi. Toplum:
saghkli  {retim, toplumsal
katilim, sorumlu pazarlama, adil

insan kaynaklar1 uygulamalari
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7/
L X4

Kaynaklar: Yerellik ve
mevsimsellik, etik hayvansal
drtinler, cevre dostu ciftcilik,
adil  ticaret,  sdrddralebilir

balik¢ilik

Wang, 2012

Enerji ve su etkinligi
Ambalajlama

Geri doniisim ve giibreye
doniistiirme

Cevre dostu temizleyiciler

Siirdiiriilebilir gida

Jeong ve Jang, 2010

Enerji ve suyun etkin kullanimi1

Servis Urlnleri ve ambalajlama

Geri donilisim ve atiklarin
giibreye doniistiiriilmesi

Cevre dostu temizleyiciler

Sardurilebilir meni

Choi ve Parsa, 2006

X/

Sosyal: adil insan kaynaklar
uygulamalari, toplum katilim,
sosyal  sorumluluk  tabanh
pazarlama

Saglik: stirdiirtilebilir  tarim,
saglikli yasami desteklemek,
saglikli giivenli yiyecek

uygulamalari
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s+ Cevre: cevre dostu uygulamalar,
makro cevresel faktorler, cevre

bilinci

Sustainablefoodservice.com ¢ Enerji verimliligi

* Yesil temizleme

s Ekipmanlar

% Biyolojik olarak ¢6zinebilen
tek kullanimlik iirtinler

% Yiyecek atiklari, kati, sivi ve

makine yaglari

Hu ve digerleri, 2010 % Siirdiiriilebilir gida

%+ Toksik olmayan temizleyiciler

» Egitim

¢ Enerji etkinligi ve koruma

% Yesil enerji

¢ Geri donlstim ve atiklarin
giibreye doniistiiriilmesi

% Yesil bina ve yap1 malzemeleri

% Klorsuz kagit {riinler ve agag
haricindeki  biyolojik  olarak

ayristirilabilen organik tiriinler

Kaynak: Yesil restoranlar Gastronomi Trendleri Milenyum ve Otesi(Isildar, 2017).

Cizelgede degerlendirilen calismalarda yer alan yesil restoran uygulamalari,

yesil restoranciligin temelini ¢evre ve gida odakli olusturuldugunu goriiliirken, Choi

26



ve Parsa (2006) yaptiklari1 ¢alismalarda yesil restoran uygulamalarini sosyal, saglik ve
cevre olarak ii¢ ayr1 kategoride toplamislardir.
2.2.6 Molekuler Gastronomi

Gliniimiizde yiyecek ve igecek sektorii pazarinda olusan rekabet ve kendilerini
On planda gormek isteyen restoranlar bu amag¢ dogrultusunda farkli teknikler, farkl
lezzetler olusturma yenileme ve sunma yolunda degisiklikler yapmayi tercih
etmektedirler. Restoranlara gelen misafirlerin isteklerinde ve ihtiyaglarinda giin
gectikce olan degisimler restoranlarinda slrekli olarak degisimlere ugramasi
konusunda zorlamaktadir (Riel, 2005, s. 493-495). Molekiiler gastronomi yeni pisirme
yontemleri, yemegi hazirlama ve farkli sunum teknikleri ile etkili bir gastronomi trendi
olarak goze ¢arpmaktadir (TUzunkan, 2015, s. 446-452).

Farkli bir agidan yanlis yemek pisirme tarzi olarakda yorumlanan molekiiler
gastronomi, esasinda yemek pisirme esnasinda ortaya c¢ikan ana unsurlarin
anlagilabilmesi igin bilimsel bir yaklasim yapilmasi olarak gorilebilmektedir (Vega,
2008, s. 372-382). Molekiiler gastronomiyi kisaca tanmlamak gerekirse, yemek
pisirme sirasinda yenilenebikecek olan maddelerin fizyo-kimyasal degisimlerini ve
tiketim sirasinda olusan duyusal olaylar1 inceleyen bir bilim dali olarak
tanimlanabilmektedir (Linden, 2008, s. 246-254). Molekiler gastronomi trendi iyi
yemegin ortaya ¢ikmasi degil bunun disinda arkasindaki bilime odaklanmaktadir
(Comert, 2016, s. 118-131).

Molekiiler gastronominin Onciileri ve gelisiminde biiyiik katkida bulunmus
olan kisiler Nicholas Kurti ve Herve This’dir. Nicholas Kurti atom bombasi iizerinde
caligmalar yapan ve en biiyiik hobisi yemek pisirmek olan bir bilim adamidir. 1969
yilinda Kraliyet Enstitiistinde “Mutfakta Fizik” adli dersin 6gretmenligini yapmistir

(Pedersen, 2006, s. 611-616). Kurti verdigi derslerden birinde 6grencilerinin ve birgok
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arastirmacinin ilgisini ¢ekmeyi basarmis oldugu su sdzleri yemek pisirmenin
bilimsellikten uzak gergeklestigini tanimlamak i¢in “Ne iiziictidiir ki, yildizlarin
igerisindeki sicakligi dahi biliyoruz, fakat suflenin igerisindeki sicakligi bilmiyoruz”
sozleriyle belirtmistir (Akoglu, 2018).

Herve This molekiiler gastronominin ortaya ¢ikis noktasini, bir bakima ev
hanimlarinin yemegi pisirme ve yemeklerin hikayeleri ile birlikte gelisen mutfak
biliminin alt yap1 olarak bilimsellikten uzak olmasina dayandirmaktadir. Molekiiler
gastronomi ile birlikte kulaktan dolma olan bilgilerin yerine bilimsel yontemlerin
gecmesi amaglanmaktadir (This, 2006, s. 1062-1066). Molekiler gastronomi icin bu
Oneme sahip olan ve onciiliigiinii yapan bu iki isim 1986 senesinde Paris’te tanismis
ve molekiiler gastronomi adina birgok alismalar yapmislardir (Pedersen, 2006, s. 611-
616). Herve This 1995 senesinde yayimlanan doktora tezinde molekiiler gastronominin
bes temel amact oldugunu belirtmistir. Bu amaglar su sekildedir (Blanck, 2007, s. 77-
85).

X Recetelerin belirlemek ve modellenmesini yapmak.

<> Geleneksel olarak kullanilan mutfak ve hikayelerini aragtirmak.
<> Mutfak igerisine yeni malzemeler ve yontemler kazandirmak.
<> [k ii¢ maddeyi uyguladiktan sonra sonucu tespit edilerek yeni bilgiler

ile yeni yemekler ortaya ¢ikartmak.

Molekiiler gastronomi yemek esnasinda kullanilan farkli bilesenler, yontemler
ve araclar ile geleneksel yemek hazirh@i ve pisirme yontemlerinden farklilik
gostermektedir. Olusan farkliligin temel sebebi yemegin hazirlig: sirasinda kimya ve
fizik gibi bilim dallarinin beraberinde kullanilmasindan kaynaklanmaktadir (This,
2009, s. 659-661). Molekiiler gastronomi alaninda kullanilan bazi araglar ve kullanim

alanlar1 Tablo 2’de gosterilmektedir;
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Tablo 2: Molekiiler Gastronomide Kullanilan Araglar ve Kullanim Alanlari

Ekipman

Kullanim Alani

Rotaval

*
L X4

Diistik 1s1  kullanilarak ugucu
maddelerin damitilma isleminde

kullanilir.

Kiireleme Kasig1

X/
L X4

Siv1 igerisinde bulunan havyar
veya kire gibi maddelerin zarar
gormeden c¢ikartilmasi igin 6zel

olarak tasarlanmis delikli kasiktir.

Kurutucu

L)

Gidalardaki kurumasi

suyun
saglanarak icerilerindeki

aromanin daha belirgin olmasini

saglayan aractir.

Siringa, Silikon, Pipet ve Tiip

Siringa  ve  silikon  jelleme

yonteminde, pilet balsamik inci
yapiminda,

silikon tiip ise

feslegenden c¢ikolataya kadar
farkl: tatlarda gida maddesi yapim

agsamasinda kullanilmaktadir.

Pacoject % 20 saniye icerisinde  -22
derecedeki bir Grinu istenilen
kivama  getirmeye  yarayan
aragtir.

Pamuk Seker Makinasi % Donerek yarattig1 yiiksek 1sidan

dolay1 icerisindeki sekeri eriterek
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pamuk goriinlimiine kavusturan

aractir.

Gastrovac

Oksijensiz ve disiik sicaklikta
uygun basing degerleri saglanarak
irtinlerin kizartilmasina yarayan

bir aragtir.

Sivi Nitrojen Tanki

>

Canli dokuya temas etmemesi
kullanim1 dikkat gerektiren ve
olduk¢a 1iyi sekilde muhafaza
edilmesi gereken aliminyumdan

olusan tanktir.

Sous Vide Pisirme Tanki

>

Yiyeceklerin sabit 1s1 ve su
icerisinde  posetler igerisinde
vakumlanarak pisirilmesine

yarayan aragtir.

Bityiik ve Yarim Kiire Silikon Kalip

Kiireleme islemlerinde ve
molekdler miksoloji icki
yapimlarinda klcuk ve buylik

kiireler olusturmak igin kullanilir.

Sipho/Whipping Siphon

>

Sivi  olan maddenin Diazot
Monoksit kartusuyla kopiik ya da
santi kivaminda sicak veya soguk
halde  sekillendirilmesi  igin

kullanilan aragtir.
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Tiitsiileme Tabancasi % Dogrudan 1s1 temast olmadan
soguk ve dogal duman saglanarak
151 temassiz tiitsiileme saglayan

aractir.

Anti-Griddle % Sivi hidrojen kullanilarak
yiyeceklerin dis kisimlarini -34
dereceye kadar dondururken ic
kisimlariin erimis halde

kalmasini saglayan aragtir.

Kaynak: Molekiiler Gastronomi (Akoglu, 2018).

Molekiiler gastronomi alaninda uygulanan bazi yontemler ise Tablo 3’te

gosterilmektedir.

Tablo 3: Molekiiler Gastronomi Alaninda Uygulanan Bazi Yontemler

Ekipman Uygulanan Yontem
Powderizing (Toz Haline Getirme) % Karamel veya ¢ikolata gibi gidalar

maldodextrin  kullanilarak  toz
haline getirilebilmektedir. Toz
halini alan gidalar agza alindiktan
sonra surup kivamima gelerek

cozlinmektedirler.

>

Sous Vide % 1974 yilinda kesfedilen
yontemdir. Yiyecekler diisiik ya
da sabit 1s1da tutularak 1s1ya karsi

dayanikli torbalar ile
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vakumlanarak pisirilmektedir. Bu
yontem ile yiyecekler yavas bir
sekilde

piserek  aroma  ve

lezzetlerini korumaktadirlar. I¢ ve

dis  kisimlart  ayn1  sekilde
pismektedir.
Deep Freezing (Derin Dondurma) % Klasik dondurma islemlerinde

gidalar -18 derecede muhafaza
edilirken bu durum molekuler
gastronomide farklidir. Molekiiler
gastronomide dondurma islemi
stv1 nitrojen yardimiyla yapilarak

gidalar -195,8 dereceye kadar

dondurulabilmektedir.

Transformation (Doniistiirme)

Powderizing yontemiyle ayni olan
bu islem toz haline getirme

yontemidir.

Gelification (Jellestirme)

Jellestirme yonteminde gidalara

tara gam, agar agar, jelatin,

karragenan, gellan gam gibi ek
haline

maddeler katillarak jel

gelmeleri saglanmaktadir.

Eklenen gidalar ile kivam attirilip

akiskanlik kazandirilmaktadir.
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Emulsification (Emulsiye Etme) % Bu yontem ile zeytinyagi ve su
gibi birbirine karismayan
maddelerin emulgator ile
karistirilmasidir.  Soya  lestini
yaygin olarak kullanilan  bir

emulgator taradar.

>

K/
*

Spherification (Kare Haline Sodyum alginat kullanilarak sivi
Getirme) halde olan gidalarin kiire haline

getirilmesi islemidir. Molekiiler

gastronomide siklikla
kullanilmaktadir.

Thickening (Kivamlastirma) % Xantham Gam, salata ve yemek
soslarinin kivamlarinin

arttirilmasi igin siklikla kullanilan
yontemdir. Bir bakteri tarafindan
Xantham Gam, sukroz ya da
glukozun  fermente  edilmesi

durumudur.

Kaynak: Molekiiler Gastronomi Yiyecek Igecek Endiistrisinde Trendler(Ozdogan.,
2014).

Molekiiler gastronomi mutfak ve bilimi birlestirerek, mutfagi laboratuvar
ortaminda kimya, fizik ve biyoloji gibi alanlar ile birlikte yiyecek ve iceceklerin nasil
daha farkli ve etkin kullanilabilecegini aragtirmaya olanak saglamaktadir. Miisteri ve

kaliteli hizmet odakl1 olarak uygulanan bu yeni trend gelecekte siklikla uygulanmaya
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devam edecek ve yeni lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasinda da etkili olacaktir (Aktas,
2017).
2.2.7 Surf ve Turf

Son zamanlarda ilgi ceken ve gastronomi trendlerinden biri olan Surf ve Turf,
talep goren alternatif beslenme tarzlarindan biridir (Sahin, 2018). Avusturalya ve
Amerika Birlesik Devletleri dahil olmak iizere tiim diinyada yayginlagtirmasini
stirdliren bir yemek akimidir. Temel noktasi deniz iirlinlerinin ve kirmizi etin ayni
tabak igerisinde servis edilmesidir. Kelimedeki Surf istakoz, karides ve biiyiik
baliklarda dahil deniz iirlinlerini kapsamaktadir. Turf kelimesi ise, bonfile gibi daha
yumusak olan iirlinlerin kullanildig1 kirmiz etleri kapsamaktadir (Akdag, 2016, s. 270-
281).

Surf ve Turf akiminin baglangicina bakildiginda ise bundan yaklasik 60 yil
once mutfak kiiltiirlerinde izlerine rastlanmaktadir. Ozellikle Kuzey Amerika’da orta
sinif vatandaglarin daha ekonomik ve doyurucu olarak tercih ettikleri bir yemek
aligkanlhigidir. Her zaman degismeye ve yenilenmeye acik olan gastronomi akimlari
miisteri taleplerinin ve yemek aligkanliklarinin degismesi sonucunda giiniimiizde Surf
ve Turf beslenme tarzi daha liiks restoranlarin meniilerinde goriiliir hale gelmistir
(Sahin, 2018).

Surf ve Turf sadece farkli iirlinlerin bir tabakta bulusmasi anlayis1 olmayip bir
mutfak stilidir. Dinyanda bir¢ok tilkede yaygin olarak uygulansa da Tiirkiye’de adinin
duyulmasi son 10 yil i¢erisinde olmustur. Gliniimiizde pek az restoranin meniisiinde
yer alan Surf ve Turf daha ¢ok uluslararas1 yenilikleri takip eden ve uygulan sefler
sayesinde yavas yavas yayginlik gostermeye baslamistir. Surf ve Turf diizeninde

hazirlanan meniiler baslangigcta damak kalitesi gelismis olan kisilerin ilgisini ¢ekmis
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olsa da zaman igerisinde daha saglikli ve kaliteli beslenmek isteyen kisilerinde ilgisini
cekebilecek oldugu diisiiniilmektedir (Sahin, 2018).
2.2.8 Cig Beslenme

Gastronomi ve mutfak sanatlarinda beslenme, yasam kalitesinin yiikselmesi,
saglikli bir yasam siirdirmek, viicudun ihtiya¢ duydugu besinleri uygun ve yeterli
sekilde alarak bilingli bir sekilde yapilmasi gereken bir davranistir. Cig beslenme
anlayis1 bir beslenme sekli degil de daha cok bir yasam felsefesi olarak goriilmekte ve
vegan beslenmenin bir alt kiimesi olarak degerlendirilebilmektedir. Cig beslenme
alaninda iki alt grup bulunmaktadir. Ik grup kismen sinirli miktarda et tiiketirken bir
diger grup hi¢ et tilketmemektedir. Et tiikketen grup sadece balik tiiketebilmektedir
(Ozgen, 2018).

Meyve, sebze, filizlenmis tahillar, sert ve kabuklu yemisler, tohumlar ve kuru
baklagiller ¢ig beslenme anlayisiyla tiiketilen gidalardir. Ayni zamanda ¢ig
beslenmede maksimum 46 derecede pisirilmis sekildeki gidalar ya da direkt olarak ¢ig
besinler tiketilebilmektedir (Kralj, 2017, s. 277-282). Cig beslenmede gidalarin
pisirilme sicakliklar1 gidalarin Omiirlerinin uzamasi ve dehidrasyonlar1 agisindan
onemli goriilmektedir. Cig beslenme Onciileri, belirlenen sicaklikta pisen gidalarin
besin maddelerinin neredeyse hi¢ degismeden ve enzimlerinin aktif olarak kaldiklarin
iddia etmektedirler. Ayn1 zamanda ¢ig beslenmenin sindirim agisindan ¢ok faydali
oldugu diistintilmektedir (Brozkova, 2016, s. 429-435).

Cig beslenmenin ge¢misten giliniimiize olan tarihsel gelisimine bakildiginda,
insanoglunun atesin kesfinden onceki beslenme aliskanliklar1 aslinda bir baslangic
noktasidir. Eski Yunan tarihine kadar uzanan ve tinlii felsefecilerin, din adamlarinin,
matematikcilerin tercih ettikleri bir beslenme tarzi ve yasam felsefesi oldugu

diistiniilmektedir. Tip diinyasinin o6nemli isimlerinden biri olan Hipokrat ¢ig
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beslenerek daha direncli, saglikli, yetenekli oldugunu ve en iyi ilacinda ¢ig gidalardan
olustugunu belirtmektedir. Ayn1 zamanda vejetaryen beslenme anlayisinin 6ncusi
olan Sylvester Graham ¢ig yiyeceklerin akil sagligi i¢in diizenli ve bolca tiiketilmesini
onermis, ¢ig beslenmenin ne denli 6nemli oldugunu vurgulamistir (Cunningham,
2004, s. 1623). Yapilan arastirma ve ¢alismalarda ¢ig beslenme aligkanliklarinin su an
i¢cin anlik bir trend olmasinin disinda ilerleyen siirecte devamliligini siirdiirecegi ve
tercihlerden biri arasinda olacagi diisiiniilmektedir (Kralj, 2017, s. 277-282).

2.2.9 Yavas Yemek (Slow Food)

Geleneksel tarim yontemleri toplumlar ve g¢evre ilizerinde zaman igerisinde
olumsuz etkiler olusturmus bunun sonucu olarak alternatif iiretim, iiretim ve dagilim
yontemleri dahil olmak iizere yeni akimlar ortaya ¢ikmistir. Slow Food ortaya ¢ikan
yeni akim trendlerden biridir (Simsek, 2018). Slow Food’un baslangi¢ amaci, gida
cesitliligine yonelik tehdit olabilecek yemek i¢gme aligkanliklarini ortadan kaldirmaktir
(Petrini, 2003). Slow Food’un temel felsefesi temiz, iyi ve adil gida, ciftcilerin
tretimini yaptiklar1 gidalarin tanitimi ve pazarlanmasina yardimer olmak, nesli
titkenme ile kars1 karsiya olan tarimsal tiirleri korumaktir (Simsek, 2018).

Slow Food akiminin tarihsel siirecine bakildiginda ise temellerinin atilmasi
1986 yilinda Carlo Petrini 6nciiliigiinde Italya’nin Roma kentinde agilacak olan
McDonals firmasina karst yapilan eylem sonucunda olmustur. Hizli ve ayakdistii
fastfood tiiketiminin oldugu McDonals’a kars1 yapilan bu eylemden sonra slow food
akiminin simgesi yavashgi isaret eden salyangoz olmustur. Petrini hizli yemek
yemenin duyusal zevklere engel olan, bireyler arasi iletisimin ve sohbet imkaninin
olmadigi, karm1 doyuran fakat ruhlar1 a¢ birakan bir aktivite olarak belirtmistir

(Jackson, 2018).
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Giliniimiizde kiiresellesme ile gelen hizli yasam ve hizli yemek aligkanliklarina
karsilik kaybedilmeye baglanan geleneksel softa kiiltiirii ve zevki slow food hareketi
ile kiiltiirimiizi korumay1 amaglayan ve zamanla binlerce iiyesi bulunan uluslararasi
bir orgdttir (Pink, 2008, s. 95-106). Slow food hareketinin temel amaci asagidaki
maddeleri planlamak, uygulamak ve gelistirmektir (Tencati, 2012, s. 345-354).

X Cevreyi korumak.

<> Evrensel bir hak olarak kalite ve mutlu yasami saglamak.

X4 Arac1 ve komisyoncular1 saf dis1 birakarak tiiketici ve ciftciler arasi
dogrudan iliskiye tesvik etmek.

<> Geleneksel degerlerden kopmamak.

<> Vatandaglar, asc¢ilar ve akademisyen arasinda noOrogastronomi agi

olusturmak ve erdemli kiiresellesmeyi tanitmak.

<> Tiiketicilerin bilinglendirilmesi amaciyla {ireticiler arasi sosyal aglar
olusturmak.
<> Stirdiiriilebilirlik adina hareket eden topluluklari korumak ve

desteklemek.

<> Stirdiiriilebilir  kalkinma  fikrinin  benimsenmesini saglamak ve
stirdiiriilebilirlikte geleneksel yaklagimlar asarak farkli bir paydaslarin ihtiyaglarini
g6z 6ninde bulundurmak, bulunan tarim-gida is modelinin {istesinden gelmek.

Slow Food hareketinin baslangicindan giinlimiize kadar olan siirecte 132 ayr1
iilkede 100 binden fazla {iyesi 1 milyondan fazla destekg¢isi bulunmaktadir. 1996
yilinda etkin hale gelmis bir proje olan Nuh’un ambar1 gida maddelerinin mevsiminde
ve dogal yollarla olgunlagsmasini, tasima zorunlulugunun bulunmamasini, ¢evreye
zarar vermemesini, yerel ve taze olarak lretilmesi amaci ile isleve gelmistir. Asil

amagclar tirlinlerin nasil ve hangi sekillerde yetistirildiginin bilinmesini saglamak ve
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tirtinlin bulundugu bodlgede yetistirilmesini saglamaktir. Afrika topraklarinda 2500
adet bahge, diinya genelindeki kiiltiirleri, tarihi ve gelenekleri, yok olma riski tastyan
kiiglik olgekli ve kaliteli gida tiriinleri arastirilmaktadir (www.slowfood.com, 2018).

Slow food hareketinin etkileri Tiirkiye’de de goriilebilmektedir. Tiirkiye’ 24
adet yerel Slow food subesinin yani sira Nuh’un ambarina kayithi olan 59 adet gida
tirlinii bulunmaktadir. Gokgeada, Foga ve Sile’de 3 adet yeryiizii pazar1 bulunmaktadir.
Yerylzi pazarlar1 uluslararasi bir ag olan, ¢ift¢ilerin sadece kendi iirettikleri iirtinleri
satisa sunduklari, bah¢eden sofraya mantigi ile isleyen tamamen organik iirlinlerin
bulundugu pazarlardir ve organik iiriin talebi olan tiiketicilerin bir araya getirilmesine
olanak saglamaktadir (Kavas, 2012). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii niin
de tanidig1 bu hareket insanlarin artik degisen diinyada ne yiyip igtiklerini, tlikettikleri
tirtinlerin nerede ve hangi sartlarda yetistirildiklerini merak etmemeleri Uzerine bu
duruma kars1 gelmek i¢in olugmus bir harekettir (Cakir, 2015).
2.2.10 Mor Gidalar

Baglayan sanayilesme donemi, beslenme diizenlerinde degisimlere yol
acmistir. Degisen diinya, beslenme diizenleriyle birlikte siirekli liretime baslanmasi
insanlarin sanayilesen is hayatlarinda yer almaya baglamasi kisa siirede yemek yeme
ve igse geri donme seklinde koordine olmalar1 fastfood aliskanliklari tercih etmeye
yonlendirdi. Fakat baslayan fastfood tiiketimle birlikte obezite, kalp hastaliklari, sinir
hastaliklar1 da ¢cogalmaya basladi. Pizza, hamburger, patates kizartmasi gibi gidalarin
tiikketilmesinde artis goriilmeye basland1 (Ozdemir, 2020, s. 16-30).

Zamanla degisen gastronomi trendleri, yeni arayislar, saglikli gidalar ve
saglikli olma istegi aliskanliklarimizin tekrar sekillenmesine yol agmistir.
Hastaliklarin ¢ogalmasi ve saglikli besin arayisi yeni trendleri ortaya ¢ikartmistir.

Saglikli gidalar diisiiniildiigiinde ortaya c¢ikan renk unsuru besinleri segerken algi
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noktas1 olusturmus saglikli olup olmadiklarinin degerlendirilmesinde etkili unsur
olmustur (Ozdemir, 2020, s. 16-30).

Karsilanmasi gereken talepler ve takip etmesi gereken yenilikler giin gectikte
cogaldiginda restoranlar bu akimlar1 takip etmek zorunda kaldilar. Trendler
incelendiginde degisen yeme igme davramislarinin daha c¢ok organik tiiketime
yoneldigi ve saglikli beslenme aligkanlarinin ¢ogalmaya basladi 6n planda olmaya
baglamistir. Saglikli tiiketimin konumu ©nem kazanmaktadir. Saghkli tiiketim
diisiiniildiiglinde mor renginin etkisi goz oniine alinmaktadir (Yilmaz, 2017, s. 265-
275).

Gastronomi trendleri ve gorsellerine bakildiginda trendlerin baglanti noktasi
renkler ve saglikli gidalar birlikte yer alir. Mor gidalar besleyicilikleriyle beraber
iceriklerinde bulunan etkenlerle hastalik olusumunu azaltan, saglikli ve hastalik
durumunda destekleyici gidalar olarak kullanilan fonksiyonel gidalardir (Erbas, 2006,
S. 791-794). Kanseri, zamanla olusabilecek bunamay1 onleyici, kalp hastaliklarinin
tedavisinde onaric1 ve detoks etkisi yaratan mor gidalar hem saglikli hem de saglikli
olmasmin yaninda dikkat c¢ekici renklere sahip olmasindan dolayr mutfakta
kullanimini giin gectikge artmaktadir (Kashak, 2015, s. 226-234).

Saglikli tiiketim ve obezite giinimizde gindemde dikkat ¢eken bir durum
haline gelmistir. Eskiye gore degisen tiiketim diizeniyle birlikte tiiketiciler
arastirmaya, okumaya, yedikleri yiyeceklerin degerlerini 6grenmeye baslamislardir.
Tiiketicilerin arastirmalart yoniinde ilgilerini ¢eken, saglikli bulduklar1 ve tiiketme
istegine yol acan mor gidalar drnegin mor havug kullanilarak yapilan ekmekler veya
diyabet hastalarmin tiiketebilecegi mor baklava tiketicilerin beklentilerini

karsilamalar1 yoniinden 6nemli 6zelliklere sahiptir (Ozdemir, 2020, s. 16-30).

39



2.2.11 Siyah Gidalar

Stirekli degisen ve gelisen teknolojik, ekonomik ve sosyolojik degisimler gida
sektoriinde de zorunlu degisimlerin yasanmasina sebep olmaktadir. Siirecte degisen
gastronomi alanindaki farkliliklar, tiiketicilerinde ilgili cekmektedir. Bireylerin
tiikkettikleri besin maddelerini arastirmalari, yemek pisirmeye yonelik olan ilginin
artmasiyla birlikte tiiketilen gida maddelerinin etkilesimleri, yapilar1 anlasilmak
istenmektedir (Bozok, 2018, s. 251-261).

Renkler alaninda yapilan birgok arastirmaya literatiirde yer verilmistir.
Tiiketilen yiyecek veya igeceklerin renkleri, gliven hissi, tadimdan 6nce lezzetin
tahminine yonelik kazanilan yeti ve formiilasyonlar1 hakkinda 6nceden ¢ikarimlarda
bulunulmasinda temel unsurlardan biridir. Renklerin yiyecegin tiiketildigi sirada
duyulacak olan haz ve lezzeti etkileyebilecegi diisiiniildiigli i¢in tiiketicilerin
tercihlerinde ve segimlerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Yilmaz, 2017, s. 265-275).

Siyah gidalarin tiiketimi tarihinde Japonya’ya ait olmakla birlikte, bambu
kdmiiriiniin tretimi 1400°1i yillarda Cin’de goriilmektedir. Giiniimiizde Amerika’da
cadilar bayraminda tiiketilen siyah hamburger gibi gidalar ile yayginlasan yeni bir
trend olmaya baglamistir (Bozok, 2018).

Siyah gidalar iki gruba ayrilmistir. Birinci grup tamamen dogal olarak yetisen
siyah yiyecekler, bir diger grup ise bambu komiirii, miirekkep baligi, aktif kémur gibi
maddeler kullanilarak siyah renge doniistiiriilen gidalardir. Ilk gruba érnek olarak
siyah fasulye, siyah sarimsak sayilabilirken; ikinci gruba ise siyah hamburger, siyah
havyar, siyah dondurma ve siyah ekmek sayilabilmektedir (Bozok, 2018).

Gastronomi trendlerinin ortaya ¢ikmasinda insanlarin yeni arayislara girmesi
onemli rol oynamaktadir. Trendlerden biri olan siyah gidalar son donemde diinyada

yayiligini hizla devam ettirmektedir. Tiirkiye’de heniiz etkin olarak tiiketilmeyen siyah

40



gidalarin kokli bir kiiltiire sahip olan Tiirk mutfaginda ilerleyen zamanlarda yer
bulacag diistiniilmektedir (Bozok, 2018).
2.2.12 Yenilebilir Bocekler

Boceklerle beslenme diinyada niifus artisinin devam etmesi, yeterli ve guvenli
gidaya ulasmada olusan zorluk ve protein kaynaklarindaki azalmalar dogrultusunda
bir alternatif olarak ortaya ¢ikmustir (Giines, 2017, s. 63-75). Hayvanciliga olan ilginin
azalmasi, bilingsiz beslenme, gocler, evsel atiklar, gidalarda yapilan israflar niifus
artisinin yani sira beslenme sekillerinin degismesine neden olmaktadir. Algler, kolza,
yosunlar, kiiltiire edilmis etler ve bocekler insanlarin giivenli ve siirdiirebilir gidalara
ulagmasinda yoneldikleri protein kaynaklart olmustur (Becker, 2007, s. 207-210).
2000’11 yillar ile bocek tiiketimine olan ilgi artmistir. Bocek yeme festivalleri,
uluslararas1 konferanslar, film festivalleri ve belgeseller gibi alanlara konu olmustur
(Glines, 2017, s. 63-75).

2.2.13 N6rogastronomi

Norogastronomi; insan beyninin lezzeti nasil algilladigina dair bilimsel
caligmalar yapilan yeni bir bilim alanidir. Norogastronomi ile birlikte bilim ve
gastronomi birbirine yaklasmaktadir. 2006 yilinda Gordon Shepherd tarafindan,
kokularin lezzet iiretiminde c¢ok Onemli bir etkisi oldugu tespit edilmesiyle
Norogastronomi kavrami tanitilmaya baslanmistir (Shepherd, 2006).

Shepherd, “N6rogastronomi” kavramini 2006’da su ifadelerle dile getirmistir:
“Gidalant bir araya getirme biyokimyasini, koku alma sinyallerinin molekiiler
biyolojisini ve koku algilanma gdérselleri ile beynin lezzeti sinyalize etme sistemini bir
araya getirebilecegi gelecekte goriinen bir “Norogastronomi” diisiincesi miimkiindiir.
Bilim ve gastronominin bir sentez haline gelmesi, insanlarin yeme deneyimleri,

kilttirleri ile iliskili analizler artacak ve bireyleri lezzetli, saglikli diyetlerle
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iliskilendirebilecek, gelistirebilecek ve sekillendirebilecek yollar bulunmas1 miimkiin
olacak potansiyeller ortaya ¢ikacaktir (Kurgun, 2017).

Bir sey yedigimizde veya igtigimizde tadin agzimizda olustugu
distiniilmektedir fakat arastirmacilar lezzetin ne sekilde deneyimlendiginin
bilinmesindeki ilk reaksiyon ve domino oldugunu belirtmektedirler. Dolayisiyla daha
saglikli bir yasam siirmenin Norogastronomi ile olabilecegi, beyinsel tepkilerin nasil
ayarlanabileceginin miimkiin oldugunu iddia etmektedirler (Pandell, 2015).

2006 yilinda Gordon M. Shepherd koku ndrolojisi alaninda yaptigi
calismalarda bes duyu organimizin, beynimiz ve lezzet arasinda bilimsel k&priilerin
bulundugu gergegini ortaya ¢ikartmaktadir (Kurgun, 2017). N6rogastronomi gidalarin
yeniden yapilandirilmasi degil, beynin bu gidalar farkli sekillerde algilanmasi i¢in
neler yapilabilecegi lizerine ¢aligmalar yapan bir alandir (Baral, 2015).

Mutfak sanatlarinda 6nemli olanin farkli bilesenler veya mutfak ekipmanlari
degil, duyulardir. Shepherd bunu wugucu molekiillerin biiyiikliikleri ve
konfigiirasyonlarint  duyularimizla doniistiirdiiglimiizii, biyokimyadan lezzete
cevrildigini sdylemektedir. Norogastronomi bulgulari hali hazirda yemek deneyimini
zenginlestirmeyi saglamak amaciyla bazi restoranlarda kullanilmaktadir (Loss, 2011,
s. 1-176).

NoOrogastronomi bulgularim1 kullanarak hizmet veren restoranlar ve sefler
cocuklugumuzu hatirlatan veya bir yeri ¢agristiran duyusal uyaranlar kullanarak farkli
deneyimler iizerine odaklanarak yemeklerimizdeki dogal tatlar1 gelistirmek ve bize de
deneyimlendirmek istemektedirler. Duvardaki renkler, ¢alan miizik, dekor, yemegin
sunumu veya ¢atal bigagin agirlig1 biri bazi unsurlar tat almamiza rol oynamaktadir

(Shepherd, 2011).
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Guniimlze kadar olan suregte Norogastronomi iizerine olan gelismeler
degerlendirildiginde ac1 bir sey tiikettigimiz sirada beynimizin kandirilmasi sonucu
bunu tatli bir sekilde algilanmasi bilim kurgunun disina c¢ikabilecek gibi
goriilebilmektedir. Ilerleyen siiregte beynimizin aktif bolgelerini kullanarak bir
taraftan 1spanak tiiketirken tatli bir ¢ikolatanin lezzetini taklit edebilme ihtimalimizin
olabilecek olmasi dngoriilerden sadece bir tanesidir (Kanwall, 2016).

2.3 Gastronomi ve Lezzet Algisi

Klosse (2003) gastronomiyi lezzet ve tat alma bilimi olarak tanimlamaktadir.
Buna gore gastronomi sadece yiyecek ve icecekle ilgilenmeyen ayni zamanda gidalari
tiketen insanlara da yogunlagsmaktadir. Duyular ile hareket edilen kapsayict bir
kavram olarak diistiniilmektedir.

Gastronomi alanini tanimlamaya ¢alisan arastirmacilarin disiplinler arasinda
olusan baglantiy1 gérmezden gelmedikleri gorilmektedir. Klosse, gastronominin
icerisinde iki farkli bilim dalim barindirdigindan bahsetmektedir. Gastronominin
sayisal ve sosyal bilimler ile baglantisinin oldugunu distinmektedir. Klosse,
gastronomi biliminin ne denli kendine 6zgili ve disiplinler aras1 bir yaklasim hali
oldugunu ortaya koymaktadir (Klosse, 2010). Klosse’nin diisiinceleri Tablo 4’te

verilmistir.

Tablo 4: Disiplinler Aras1 Gastronomi Bilimi

Sayisal Bilimler | Sosval Bilimler '

| Kimya \ Psikoloji .

I Biyoloji | [ Sosyoloji |

| Noroloji | Dil Bilimi

| Biyokimya | | ‘_&ntropoloji |

| Fizik | | Iktisat |
Istatistik Pazarlama

\

Kayhak: The Essence of gastronomy: Understanding the’FIavor of Foods and
Beverages(Klosse, 2010).

43



Gastronominin hem disiplinler arasi1 bilimleri hem de sanati birlestiren bir
kesisim kiimesini olusturan ana kavram oldugu diisiiniilmekte ve diger bir gézlemle
semsiye gorevi gormektedir. Genellikle lezzet algisi, tat ve lezzet birbirleriyle
karistirilan kavramlardir. Halbuki tat ve lezzet kavramlar1 aralarindaki farklardan
kaynakli ayni1 degildir. TDK so6zliigiine bakildiginda tat; keyif almak, hosa gitmek
anlamlarini tagirken lezzet ise; agizdan alinan tat anlamina gelmektedir. Bir gidanin
veya maddenin koku duyusuyla baglanti saglanmasi ve tat algisinda yasanan element
olarak da Complete Oxford English sozliigiinde tanimlanmaktadir (Tournier, 2007, s.
246-257).

Yemek Sozligi Kitabr (2004) lezzet algisin1 “Agiz igerisinde yiyecek ve
icecek kaynakli deneyimlenen tat ve koku duyusu karisimi” olarak tanimlamistir
(Sinclair, 2004). Webster’mn Ucgiincii Yeni Uluslararas1 Sozliigii (1993)° ne gore ise
lezzet algisi; “tat almayi etkileyen ve damagi neselendiren” dir (Gove, 1993).

Yabanci kaynaklara bakildiginda tat alma ve lezzet kavraminin tanimlarinin
degisiklik gosterdigi gorulmektedir. Tat alma ve lezzet kavramiyla baglantili olan
diger kelimeler ise; koku, lezzet, aroma ve damaktir. Tat alma ve koku duyusunun
tamamlanmasi damak sayesinde gerceklesmektedir. Merriam-Webster sozliigiine gore
ise lezzet, “kendine has 6zellikler barindiran, genellikle hos ve istah1 kabartan™ olarak
tanimlanmistir. Koku ise “kuctk zerreciklerin nesnelerinden yayilimimdan sonra burun
zar1 lizerinde bulunan sinirlerin uyarilmasiyla olusan duygudur.” (Cemeroglu, 1986, s.
508).

Klosse, lezzeti tanimlamak gerektiginde sdylenmesi gereken kelimelerin eksik
oldugunu, bir gidayr tukettikten sonra alinan lezzetin kisisel olabilecegini
aciklamaktadir. Herhangi bir tanimlama yapilmasi istendiginde terimlerden bahsetmek

yerine genellikle kisisel olarak yasanan yargilar yansitilmaktadir. Tanimlamanin
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yapilamamasi kelime hazinelerindeki eksiklikten veya tanimlama bilgisindeki
distikliikten kaynaklandigi diistiniilmektedir (Klosse, 2010).

Kavramlarin tamimlanmasit gerektigini diisiinen Klosse, Wageningen
Universitesi’nden Bob Cramwickler’in deneyini inceler. Cramwickler sarap ve
yiyeceklerin kombinasyonlar1 hakkinda daha fazla bilgi edinmek amaciyla sarap seven
20 kisiden olusan bir kontrol grubu hazirlamistir. Bir yil streyle, birbirinden farkli
sarap serilerinin tadilmasina olanak saglanan ¢alismalar gerceklestirilmistir. Klosse,
Cramwickel ¢alisma siirecinde kendisine su soruyu sormaktadir: “Saraplarin tadini
birbirinden ayiran fark nedir?”. Caligma farkli boliimlere ayrilarak incelenmis, ilk
bolimde katilimcilardan lezzeti tanimlamada kullanilan terimleri kullanmalari
sOylemis ve bu terimler faktor analizi ile kiimelenmistir. Olusturulan diger gruptan
daha sonra her kiimeyi “yeterince tanimlamaya” olanak saglayan kelimeleri bulmalari
istenmistir. Arastirmanin ikinci bolimu ortaya ortak kelimeler ¢ikmaya basladiginda
baslayacaktir. Ortaya ¢ikan kelimeler saraplar arasindaki farkliliklari tanimlamada
kullanilip kullanilamayacaklarini belirlenmek amaciyla degerlendirilmektedir. Klosse,
Cramwicke tarafindan yapilmis olan ¢alismanin “evrensel lezzet faktorleri”
konusundan 6nem igerdigi ve bu faktdrlerin dogmasina isaret ettigini belirtmistir.
Lezzet yogunlugu ve lezzet tiirii ayn1 zamanda agizda olusan hisler yapilan ¢alisma
sonras1 ortaya c¢ikan terimlerdir ve sarabin tadinin tanimlanabilmesinde oldukga
faydali olacaktir (Klosse, 2010).

Klosse’ ye gore lezzet algisi tiim duyulart kapsamaktadir. Duyusal odakli
yasanan her deneyim bir diger duyuyu uyarabilecektir. Firindan heniiz ¢ikmis bir
ekmek veya kekin, 1zgarada pismis bir et veya kavrulmus kahvenin Maillard

reaksiyonu gidalardaki serbest amino asitler, proteinler veya peptitlerin serbest amino
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asitler ile indirgenmesi veya lipit oksigasyonlu firiinler arasinda gergeklesen
kahverengilesme reaksiyonudur (Peter, 2013).

Lezzet algisinin aragtirmacilarin dikkatini ¢ekmesinde yer alan sebeplerden
biri tiiketicilerin tarafsiz gézlemciler olmasidir. Yiyeceklerin tadi herkes, her yas veya
her cinsiyet igin farkli etki goOsterebilmektedir. Miithim olan lezzetin nasil
algilandiginin bilinebilmesidir. Ornek vermek gerekirse taninan bir sefin hazirlamis
oldugu yemeklerin lezzeti kisilerdeki lezzet algisini pozitif yonde etkileyebilmektedir
(Peter, 2010).

David (2009) lezzet algis1 hakkinda yorumlarini su soézlerle belirtmistir:
“Lezzeti anlamada birkag yol olabilir; duyusal bir sistem, ¢capraz modelli bir nesne, tek
basina bir duyu ve birbirine baglanan bir dizi duyu. Lezzetin sinir1 nerededir? Gorsel
ve isitsel duyular tat duyusunun bir parcast midir? Lezzeti tanimlamak i¢in tiim
duyular degerlendirilmelidir.” (Charles, 2015, s. 1-14)

[rlanda’da bulunan “Fat Duck” restoran1 meniisiinde 6n sayfasinda yer alan
alintiy1 inceledigimizde, lezzetli bir tadin ortaya c¢ikabilmesi i¢in tiim duyularin
harmanlanarak kullanilmas1 gerektigi belirtilmis ve su sozlere yer verilmistir; “TUm
duyularmiza hitap etmemizi saglayan tek sey yediginiz yemektir.” Sef Ferran Adria’da
hazirladig1 yemekleri benzer bir yonde savunmaktadir; “Yemegi hazir hale getirmenin
biiyiik bir kismi1 duyusal sanattir. Tim duyular1 harekete gegirmeye yarayan yemekler
hazirliyorum.” (Michel, 2015)

Zampini (2004), duyularin lezzet algisini olusturmada birlestirici oldugunu
sOylemektedir. Arastirmacilar bir gidanin sadece koku, goriintii, tattan ibaret
olmadigmi ve sesinin de nasil olduguna deginilmesi gerektigini ifade etmektedir.
Zampini ve Spence’in yaptig1 arastirmada dokunma duyusuna yer verilmemistir

(Zampini, 2004, s. 347-363).
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Klosse (2010), lezzetin duyusal olarak kaydedilmesinde duyular arasi is
birliginin oldugunu ve lezzetin beyindeki duyusal girdilerden olusmus bir sentez
oldugunu séylemektedir. Klosse’nin belirttigi ctimlede yine dokunma duyusuna yer
verilmedigi goriilmektedir (Klosse, 2010)

Vergahen, insanlarin giinlilk yasamlarinda devamli olarak farkli duyular
harekete geciren nesne ve olaylara maruz kaldiklarimi belirtmektedir. Ornegin; ¢itir
marul, sos ve soganl bir hamburger yendiginde duyularin neredeyse tamami harekete
gecmektedir. Verilen 6rnekte dokunma, gérme ve bilyiik oranda isitme duyularina
hitap eden ¢oklu bir etkilesim yasanmaktadir. Bu durum capraz psikoloji fenomenleri
ile tanimlanabilmektedir (Engelen, 2006).

Lorenceau (2004) c¢apraz model bitiinlesmesini ¢oklu duyum olarak
tanimlamistir. Disaridan gelen etkenler tarafindan higbir bir fiziksel uyar1 olmadan, bir
ya da birden ¢ok farkli duyuyu algilama durumudur (Ogal, 2010).

Yiyecek ve igeceklerin tlketildigi esnada yasanan duyumlar duyusal bilimde
kullanilan teknikler ile dl¢lilmektedir. Yiyeceklerin algilanmasinda duyularin katkisi
olsa da Noble (2003) somato-sensorinin de buyik bir etkisinin oldugu sdylemektedir.
Somato-sensor, agizda ortaya cikan ve farkindalik olugmasini saglayan bedensel
duyumlar, agzin yapis1 ve agza giren herhangi bir nesneye verilen bilgiler olarak
tanimlanmaktadir (Simons, 2003, s. 599-605).

Coklu duyusal alg1 arastirmalarinda detayli olarak incelenmesine firsat
verilmemis duyulardan birisi de baharat algisidir. Baharat alaninda yapilmis olan
caligmalara daha ¢ok biyoloji alaninda yer verilmektedir (Lavin, 1998, s. 283-289).
Baharat ve ¢oklu duyusal lezzet deneyimleri ile baglantili olup olmadigi kismen de

olsa arastirilmaya devam edilmektedir (Persoone, 2012, s. 505-515).
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Insanlarin kiiltiirel, kisisel ve genetik farkliliklar1 bulunsa da baharath
yiyeceklerin tiiketilmesi veya baharat g¢esitlilikleriyle baharatin kendisi popiiler
durumdadir. Baharatlar konusunda 3 hipotez bulunmaktadir: Uyarilmus tiikiiriik salgisi
hipotezi, mazosist hipotez ve Anti-mikrobiyal hipotez. Ilk hipotez, baharatli yemek
tikketmek icin duyulan istek ve bu istegin baharatli yemek tiikketmeye bagimlilik olacak
diizeyde olmasidir. Buda endorfin hormonu ile a¢iklanmaktadir (Byrnes, 2016, s. 411—
422). Digeri, baharath tiiketimin bakterilerin 6ldurilmesine ve hastaliklarin
onlenmesinde rol oynuyor olmasidir (Sherman, 1999, s. 453-463). Shermen (1998),
baharatin et yemeklerine koyulmasiyla icerikteki baharat miktarinin etin 1sisin1 da
arttirir oldugunu belirtmektedir. Bu durum “marinasyon” yontemiyle neredeyse
aynidir. Aragtirmacilara yonlendirilen tabloda marinasyon kelimesinin yerine ¢uritme
kullanilmigtir. Diger hipotezde ise, kuru yemek tiikketiminin kolaylagtirilmasina fayda
saglayan kapsaisinin tiikiiriik salgilamasina fayda saglayacagina dikkat ¢ekilmistir
(Abdel-Salam, 2016, s. 39-40).

Billing (1999) ulkelerde 6zgii baharat tespit etmek amaciyla geleneksel yemek
kitaplarini aragtirmistir. 36 tilkeden 93 geleneksel kitabi ve bu tilkelerden de 43 baharat
cesidi eline alinarak yaygin kullanimlarina gore dort baharat secilmistir. Et
yemeklerinde kullanilan baharatlar ayr1 bir alanda incelenmistir. Arastirmacilar bunun
iki sebebi oldugunu belirtmislerdir; ilk olarak et yemeklerinin geleneksel kitaplarda
vejetaryen yemeklerden daha ¢ok yer tutmasi yeterli 6rneklem saglanmasina olanak
saglamistir. Digeri ise, buzdolabinda muhafaza edilme olanagi olmayan etlerin
sebzelerden daha hizl1 bir sekilde bozulmaya baslamalar1 ve gida kaynakli salginlarin
ortaya ¢ikmaya baslamasi ile iligskisi vardir. Bu sebeple, bozulma ve baharat

kullanimindaki yayginlik arasinda baglanti goriilecek ve et agirlikli tariflerin sebze
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iceren yemeklerden neden daha fazla kullanildiginin arastirilmasi agisindan incelenme

konusu olabilecektir (Billing, 1999, s. 453-463).

2.4 Duyular ve Yemek fliskisi

Yasanilan her bir deneyime gérme, dokunma, koklama, tatma ve isitme ayr1
ayri  katki  saglamaktadir. Duyularin etkisi  “duyusal deneyim” olarak
adlandirilmaktadir. Duyusal deneyimler, duyularin pazarlama alanindaki farkh
unsurlara ve tetikleyen etkenler dogrultusunda karsilasilan tepkilerin bir sonucudur.
Psikoloji alaninda bu tetikleyicilere “uyaran’ adi verilmektedir (Broweus, 2009).
2.4.1 GOrme

Nesnelerin algilanmasindaki en 6nemli duyu gérme duyusudur. %78 oraninda
nesneler gorerek algilanmakta ve nesne goriildiikten sonraki en 6nemli olan unsur
renk ise dokuz saniye igerisinde algilanmaktadir. Renk ise, “cisimlerden yansiyan
15110 gdzde olusturdugu durum” olarak tanimlanmaktadir (Igli, 2008, s. 22-33).
2.4.1.1 Yemegin rengi

Renklere yonelik algilar iilkeler ve kiiltiirlere gore farkliliklar gostermektedir.
Buna bagli olarak renkleri kesin bir sekilde tanimlamak tam olarak miimkiin
olmayacaktir. Beyaz, Japonya’da 6liimii ifade ederken, Avrupa iilkelerinde ise saflig
ifade etmektedir. Mavi, Fransa’da baris ve 6zgiirlik kavramlarini ifade ederken,
Japonya’da ise utanci temsil etmektedir. Kirmizi, Misir ve Japonya igin olumsuz
olarak karsilanirken, Hindistan ve Cin i¢in ise mutlulugu temsil etmektedir. Yesil,
Fransa’da sugu temsil ederken Hindistan’da refaha ermeyi temsil etmektedir. Sar1
Avrupa’da korkakligi Arap uluslarinda ise mutlulugu temsil etmektedir (Oztiirk,

2014).

49



Tablo 5: Toplumlara Gore Renklerin Anlamlari

Misir Mutluluk Seving Verimlilik
ABD Korkaklik Saflik Tehlike Given Sakinlik
Fransa Hazirlik Tarafsizlik Asalet Sucluluk Barig
Japonya Itibar Olum Ofke Enerji Utang
Cin Dogum - Mutluluk Hanedan Gokyuzi
Hindistan Basari Olim Yasam Refah -

Kaynak: Tasarimda renk secimini etkileyen faktorler (Ozdemir, 2005).

Renklerin ifadeleri ve yarattig1 ¢agrisimlar tarihte de gézlemlenebilmektedir.
Maisir tarihinde erkek igin kirmizi, kadin i¢in sar1; doga igin yesil, kutsallik ve mavinin
kullanildig1 goriilebilmektedir. Aristoteles, beyaz ve siyah disinda kanlan diger
renklerin siyahin 1sikla birlesmesi sonucunda ortaya ¢iktigini diisiinmektedir. Bizans
Imparatorluguna  bakildiginda ise lilks yasamin renkler ile yansitildig
gdzlemlenmektedir. Ornegin, Ayasofya siyah, mavi, yesil ve kirmizi mermerlere yer
verilerek insa edilmistir. Osmanl Imparatorlugu’ da Istanbul’un fethedilmesinden
sonra Bizansli Imparatorlugunun renkleri kullanis sekillerinden etkilenmistir (Ozge,
2011, s. 125-138).

Renklerin din ve siyasi yonetimin temelinde de dnemli derece etkili oldugu
gozlemlenmektedir. 15. Yiizyll ortalarinda mor renk kardinaller tarafindan
kullanilmaya baslanmistir. Roma’da mor renk imparatorluk ile iligkilendirilirken
yonetim ve tanrida ayni sekilde renklerle iligskilendirilmistir (Mazlum, 2011).

Tanimlamalara bakildiginda renkler kisiler ve toplumlar i¢in farkli anlamlar

cagristirtyorken, yiyeceklerin renklerinin lezzet algisinda etkili olup olamayacagi

sorusu uzun yillardir arastirmacilarin degindigi bir konudur. 1936 yilinda Moir yaptigi
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caligmalar sonrasinda renklerin lezzet algisini etkileyebilecek olduklarini belirtmistir.
Moir’in yaptig1 calisma ilk olarak kabul edilecek olursa o gilinden bugiline konu
lizerinde yayimlanan 150°den fazla arastirmada gormenin yarattigi etkiler iizerine
calismalar bulunmaktadir (Levian, 2010).

Maga (1974) klasik bir ¢calisma olarak tat duyarliligindaki renk aragtirmalarini
yapmustir. Act, eksi, tatli ve tuzlu tadin algi esiklerinin incelendigi yesil, sar1 ve kirmizi
renklerle hazirlanmis olan sulu soliisyonlarin yarattigi etkileri inceleyen calismalar
yapmigtir. Aragtirma devam ederken farkli renkler hazirlanan soliisyonlara
eklendiginde renkler katilimcilar tarafindan tatlarin farkli sekillerde algilandigim
goOstermektedir. Soliisyonlardan igerigi tathi olana yesil renk eklenmesi tada olan
duyarliligr arttirmis, fakat benzer soliisyona sar1 renk eklenmesi duyarlilikta azalmaya
yol agmistir. Bu defa kirmizi renk eklenen soliisyon sonrasinda yapilan tadimda ise
herhangi bir etki goriilmemistir. Yapilan ¢calisma sonrasinda tat algisini degistirmeyen
tek etkenin tuzlu su ile hazirlanan soliisyonlar oldugu goriilmiistiir. Degisimler Tablo

6’da detayli olarak verilmistir (Spence, 2010, s. 698-84).

Tablo 6: Birbirinden Farkli Renkler ile Hazirlanan Soliisyonlara Verilen Tepkiler

Tat Elksi Tath Tuzlu Aa
Tatlarm etkin Sitrik Asit Sukroz Soydum Kloriir Kafein
maddesi

Soliisvon rengi

Etkisiz Etkisiz Etkisiz Azalma

_ Azalma Azalma Etkisiz Etkisiz

Azalma Artma Etkisiz Etkisiz

Kaynak: Does food color influence taste and flavor perception in humans? (Spence,
2010).
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Spence (2010) gidalar ve renkler s6z konusu oldugunda aralarinda uyumlarini
arastirmak amaciyla ¢alismalarda bulunmustur. Ornegin; rengi bize tanidigimiz biz
meyveyi animsatiyorsa igtigimiz igecegin neyli oldugunu dncesinde tahmin edebiliriz.
DuBose (1980) renkler lezzet ile birlikte ele alindiginda aralarinda birgok uyum ve
ayni zamanda uyumsuzluk barindirdigini belirtmistir. Renkler ve lezzet lizerine yaptigi
calismasinda katilimcilara farkli renklerdeki icecekler sunulmus ve renkler uyumsuz
oldugunda icilen iceceklerin tatlarinin yanlis olarak algilandigi tespit edilmistir.
Yapilan deneyde katilimcilara yesil renk fakat igeriginde visne aromasi barindiran
icecekler verilmis ve icecegin yesil olmasindan dolay1 tadimdan 6nce limon tadim
algiladiklarint belirtmislerdir. Daha sonra kirmizi renkte visne sular1 katilimcilara
sunuldugunda limon tadinin yok oldugunu gozlemlenmistir (Shankar, 2010).

Aurora (1978) frambuaz, visne ve ¢ilek aromalarina sahip igeceklere sar1 boya
eklendiginde %4 oraninda lezzet algisinda diisiis yasandigini belirtmistir. Mavi
eklendiginde ise bu oranin yaklasik olarak %20’ye kadar diistiigii goriilmektedir. Tath
iceceklere ise kirmizi renklendiginde oranin %5 ve %10 orasinda arttif
gorilmektedir. Cardello (1980), canli renklere sahip olan iceceklerin %40 renk, %28
tat tarafindan kisileri etkiledigini belirtmistir. Oram (1995) igeceklerin sevilme oranin
%79 tat, %13 renge bagli oldugunu belirmistir ancak bu ¢alisma sadece yetiskinleri
kapsamaktadir (Levitan, 2010, s. 84).

Renk ve lezzet arasinda bir iliski oldugu kabul edilirse, gidalarin
pazarlamasinda da o gidayr amimsatan renkler secilmeye baglanmistir. Naneli bir
sakizin ambalajin1 yesil renklerle hazirlamak gibi. Gorsel gida hafizas1 olarak
adlandirilabilecek olan bir diger durum renk lezzet iliskisi bilinen bir giday1 yeni bir
renk ile eslestirmek o gidayr lezzetsiz hissettirebilir. Pazarlanacak olan bir Grinln

ambalajin1 hazir hale getirmek uzun siirmeyecek bir islemdir. Fakat uzun siiredir
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pazarda var olan bir {iriiniin ambalajin1 bastan degistirmek her zaman basaril1 olarak
sonuclanamayabilir. Pepsi’nin  gergeklestirdigi, icerik renginin degistirilmesi
uygulamasi tliketicilerin lezzetsiz olarak algilamasina sebep olmustur. Crystal Pepsi
adi ile tretilen bu icecek seffaf olarak hazirlanmistir. Lezzet ve formiilii birebir aym
birakilan igecek tiiketiciler tarafindan talep edilmemis, lezzetsiz bulundugu
belirtilmistir. Ancak PepsiCo sirketi renk-lezzet etkilesimi olasiligin1 dikkate
almamuglardir (Hyatt, 2000, s. 59-72).

Aragtirmacilar ¢aligmalarinda farkli gidalar kullansalar da (solisyonlar, kekler
ve yogurtlar) calisma bittiginde birbirlerine sonuglara ulastiklar1 goriilebilmektedir.
Ancak, renk ile birlikte lezzet ve tat iliskisi oldugu goriinse de yiyeceklerdeki rengin
artmasi ve lezzet iliskisi olmadig1 da bazi arastirmalarda ele alinmistir (Delwiche,
2004, s. 137-146).

Renk, bir yiyecegin se¢ilmesini, duyusal olarak yasattig1 kaliteyi ve estetigini
etkileyebilir. Yemeklerin goriniminde renklerin uyumu da lezzetli olup olmama
durumu ile iliskidir (Kontukoski, 2016, s. 1-11). Moskowitz (1978), yaptigi bir
aragtirmasinda lezzet ve renk arasindaki iligkinin 6nemini Moir’in yaptigi ¢alismasiyla
su sekilde aciklamustir:

“Moir, Chemistry and Industry Association Flavor Group calisma arkadaslari

Londra’da yemekler hazirladi. Yemekler birbiriyle uyumsuz sekillerde

renklendirilmisti, yemek sirasinda misafirler yemeklerin ne kadar lezzetsiz

oldugundan sikayet ediyordu. Ancak yemeklerin renkleri disinda bir sorunlari
olmamasina ragmen bir¢ok kisi yemekten sonra hastalandiklarini belirttiler.

Diger yemekler ise koku, doku ve tat bakimindan kusursuz ve guzeldi.”

(Hegarty, 2001)

Yiyeceklerin olagan renklerinin degistirilmesi yontemiyle renk ve yemegin
uyumu ile ilgili bir ¢alisma yapan Cardello (1996) Moir’in ¢alismasina benzer

sonuglara ulasmistir;

“Yapilan ¢aligmada katilimcilara renk maskeleme yoluyla bezelye, biftek ve
patates kizartmasi hazirlandi. Isiklandirilmalar hazirlanarak kirmizi bezelye,
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mavi biftek ve yesil patates kizartmasi goriinimii hazirlandi. Hazirlanan

yiyeceklerin icerikleriyle oynanmayip 1siklandirma yoluyla farkli renkte

goriinmelerini saglandig1 halde, bir¢ok kisi midelerinin bulandig: belirttiler.”

(Mahony, 2001).

Kontukoski (2016), yiyeceklerde yapilan renk tercihlerinin deneyim, kiiltiir,
kosullanma ve 68renme sonucunda ortaya ciktigini sOylemektedir. Arastirmacilar,
Asya ve Avrupa’da gergeklestirdikleri calismalarda yesil ve kirmizi renklerin
yiyeceklerde kullanimmin daha fazla oldugunu belirttiler. Ornegin, kahverengi tonlari
kirmuzi et tiirleri ile algilanabiliyorken, sebzeler igin aynisi sdylenemeyebilir. Mavi ise
gida iirlinlerinde pek kullanilabilir olmadig1 ve istah agici 6zellige sahip olmadigi
belirtilmektedir (Kontukoski, 2016).

Mavi renginin yiyecek ve iceceklerde kullanilmasi psikoloji alaninda
arastirmalar yapilmasit dogrultusunda ilgi cekici olarak kabul edilmektedir. Lyall
Watson, 1970’11 yillarin basinda mavi renkte hazirlanmis yiyecek ve igecekler icin
sunlar1 sOylemistir;

“Mavi gidalara karsi genel bir 6n yargiya sahibiz. Herhangi bir markette

dolasirken etrafinizda ne kadar mavi {irtin olduguna g6z atin. Bir sipermarkette

gezintiye ¢ikin ve dolasirken bulabildiginiz ne kadar mavi {irin olduguna
bakin. Bugiine kadar pastacilar mavi renk bir tatliy1 veya sekeri pazarlama

basarisina ulasamamistir. Bundan dolay1 etrafimizda mavi igecek veya
dondurma gérememekteyiz.” (Spence, 2018, s. 16-21)

2.4.1.2 Yemegin GOrunumu

Deroy (2014) yemegin tabaklanmasina yonelik akademik ¢aligmalarin yetersiz
oldugunu séylemektedir. Johnson (2000) yemegin miktarina odaklanan bir ¢alisma
hazirlamis ancak igeriginde yemegin tabaklanmasi ve sunumu iizerine olan konulara
¢ok deginmemistir. GUnidmuzde sosyal medya veya yemek fotograf¢iligi yemegin
sunulus seklinin dnemsenmeye baslandiginin bir gostergesi haline gelmistir. Ayni
sekilde oteller veya restoranlarda hazirlanan yemeklerin daha gekici hale gelmesi igin

tabak sunumuna gosterilen 6zen artmistir (Deroy, 2014, s. 3-6).
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Yemek sunumlarinin karmasik olmasi, tabakta bulunan renk cesitliliginden
dolayr farkli duyular1 etkileyebilmektedir. Olan karmasiklik, gidalarin miktari,
renklerdeki farklilik, tirtin miktari, kisinin yer alan iirline karsi olan yakiligi ve
hepsinin karisimina baglidir (Spence, 2014, s. 1-12).

Yemek kompozisyonunun estetik olarak ortaya ¢ikarilmasi kullanilan gorsellik
sayesinde lezzet arasinda bir bag kurulmasina yol agabilir (Spence, 2014). Alain
Chapel isimli restoranin sefi Philippe Jousse (2013), lezzet ve gorsellik bir araya
geldiginde aralarindaki iligkiyi betimlemek i¢in su sozleri soylemektedir: “Mutfakta
yaratict olmak gorsellik ve tat ile baslamaktadir ve sonucu sadece onlarla bitebilir.
Lezzet ve gorsellik birbirinden ayrilamaz blttindir.” (Piqueras-Fiszman, 2014)

Yemeklerin tabaklanmasina yonelik kararlar geleneksel iyi bir restoranda
seflerin sezgilerine dayanarak hazirlanmaktadir (Velasco, 2016, s. 10-16).

Michel (2014), estetik olarak tasarlanmis yemek tabaklamasinin énemini su
sOzlerle tanimlamistir: “Tabaklama sadece bir tasarim degildir, ¢oklu duyusal
deneyimlerin bir butinadar.” (Deroy, 2014, s. 3-6)

Conroy (2010) dengesiz ve dengeli olarak tanimlanan kavramlari ele alarak
lezzet ve yemek sunumu Uzerine g¢alismalar yapmigtir. Arastirmaciya gore, ana uriin
tabagin eger tabagin tam ortasinda yer aliyorsa sunum dengeli olarak
tanimlanmaktadir. Ana {riin disinda kalan diger driinler simetrik olarak
paylastiriliyorsa sunumun hosa gitmesinden dolay1 tercih edilebilme olasilig1 daha
fazla olmaktadir. Yapilan arastirma deney yontemi kullanilarak hazirlanmistir.
Deneyde tahin ve su kestanesi iceren sunum olusturulmustur. Hazirlanan sunumda
dengeli ve dengesiz tabaklar hazirlanmis, lezzet olarak birebir ayni olan tabaktan
dengeli olan sunum katilimcilar tarafindan daha ilgi ¢ekici bulunmustur (Ambrose,

2010, s. 642-648).
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Siemers (2011) marul, pide, havu¢ ve domatesten olusan humusun sunumunu
degerlendirmistir. Dengeli sunum tarziyla hazirlanan tabak katilimcilar tarafindan
daha ¢ok begenilmistir. Fakat lezzetleri tamamen ayni olmasima ragmen dengesiz
sunum tarziyla hazirlanmis olan tabak katilimcilarin begenisini kazanamamuistir.

Siemers (2011)’in yaptig1 diger ¢alismada ise tavuklu salata i¢eren tabaklar
hazirlanmistir. Marul yapraginin {izerine koyulmus diizensiz ve dizenli olarak
hazirlanmis tavuk pargalari i¢in katilimcilardan birini se¢meleri istenmistir. Diizenli
tasarim ile hazirlanmis tabaklarin diger secenege goére daha fazla begenildigi

goriilmistiir. Tabak drnekleri Gorsel 1°de gosterilmistir.
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Dengesiz humus tabagi

Dengeli humus tabagi

Dizenli tavuk salatasi tabagi Diizensiz tavuk salatasi tabagi

Gorsel 1: Duzenli, diizensiz, dengesiz ve dengeli tabak sunumlari
Kaynak: Neatness counts. How plating affects liking for the taste of food (Lankford,
2010).

Woods (2015), duzensiz ve dizenli olarak hazirlanmis tabaklamalar1 disinda
daha ¢ok tabagin merkezinde konumlandirilmis tabaklardaki yemeklerin daha fazla
ilgili ¢ekici oldugunu belirtmistir. Fakat yemeklerin estetigi s6z konusu oldugunda
kenarlarda olacak sekilde tasarlanmis olan sunumlarin kritik bir faktor olabilecegini
belirtmistir (Velasco, 2016, s. 10-16). Kenar odakli yapilmis sunumlara verilebilecek
orneklere gorsel 2’de yer verilmistir. Sunumlar merkez odakli degil kenarlarda

konumlandirilmistir.
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Gorsel 2: Merkez odakh tabaklama gorselleri
Kaynak: On the importance of balance to aesthetic plating (Velasco, 2016).

Gorsel estetik konusunda g¢alisan aragtirmacilar (McManus, 1993; Banisch,
1989; Velasco, 2016), merkezi olarak konumlandirilmis gidalarin tercih edildigini ve
gidalar merkezden uzaklastik¢a tercih edilebilirliklerinin azaldigini savunmaktalar.
Diger bir tanimla Zellner (2015), gorsel sanatlarda dengenin, ¢ekici ve gorsellige katki
sagladig diistiniilse de konu yemek sunumlar1 oldugunda, bir sunumun diizensiz veya
diizenli olmasindan daha az 6neme sahip oldugunu belirtmistir.
2.4.1.3 Yemegin Miktari

Bireyler genellikle tiikettikleri yemekleri tercih etmelerinde o yemegin lezzetli
olusundan dolayr oldugunu belirtmektedirler. Diger bir tanimla, yenilen yemek
lezzetliyse daha fazla tiketilmektedir. Wansink (2005) yiyeceklerin lezzeti ve
tiiketilen miktar1 arasinda dogru yonde bir iliski oldugunu belirtmektedir (\Wansink,
2005). Yetiskinler ve ¢cocuklar lizerinde yapilan bir calismada yemek tabaginin boyutu
iki misli biiylidiigiinde c¢ikartilmasiyla makarna tiikketiminde yaklasik %18-%25

oraninda bir artig oldugu goriilmektedir (Fisher, 2001, s. 76).
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Polivy (1983) e gore bir insan ne kadar ¢ok a¢ olursa tercih edilen yemek
miktar1 bir o kadar fazla olmaktadir. Boylelikle agligin giderilmesi i¢in alinan yemek
ile porsiyon biiyiikliigii dogru orantilidir (Chandon, 2016). Ancak Polivy (2015), aglig1
etkileyen tek unsurun porsiyon miktar1 olmadigini iddia etmektedirler (Herman, 2015,
s. 129-136).

Ogrenme, kisilerin belirli bir yemegi ne kadar tiiketeceklerini planlamada
onemli bir rol oynamaktadir (Brunstrom, 2010, s. 25-29). Bu sebeple, yemekle ilgili
onceden edinilen deneyimlerle kisilerin porsiyon miktarinin tercihleri tahmin
edilebilmektedir. Gorsel 6grenme ile de algilanmig olan normallik etkilenebilir. Bu
durum “gorsel adaptasyon etkisi” olarak tanimlanmustir. Yiyeceklerin porsiyon
boyutlarinda olan artisin sonucunda, daha biiyiik porsiyon boyutlarina maruz kaldiktan
sonra “normal” biiyiikliikkte olan bir porsiyonun nasil goriindiigiine dair algilarin
yeniden ayarlanmaya g¢alisilmasidir. Belirtilen durum “porsiyon bozuklugu” olarak
tanimlanmaktadir ve bu durumu inceleyen bir¢ok caligma bulunmaktadir (Bryant,
2005, s. 399-408).

Ittersum (2017) restoranlara ortaya ¢ikan “porsiyon bozuklugu” kavramim ilk
olarak tanimlayan kisilerden biridir. Fast-food restoranlarda tiiketiciye fazla porsiyonu
daha az para ile alacagi sunulmaktadir. Ittersum, fast-food restoranlardaki porsiyon ve
fiyat unsurlarinin bu defa insanlarin evlerinde de yer almaya baslamasiyla normlarinda
etkisiyle beraber porsiyon bozuklugu yasanmaya baslamistir (Wansink, 2007, s. 1103-
1106).

1970 ve 2000 wyillarinda siiper marketlerdeki porsiyon artist on kat,
restoranlarda ise “Jumbo” secimler ile birlikte %250 oraninda artis gdstermistir.
Bununla birlikte evlerde bulunan kase ve bardaklarin boyutlarinda da artig yasanmaya

baglamistir. Standart bir yemek tabaginin biyiikliigiinde %36 oraninda artig
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yasanmistir. Joy of Cooking isimli yemek kitabinin 2006 yilindaki baskinda, bazi ana
yemeklerin miktarinda kitabin basim tarihi olan 1931°den bu yana %42 oraninda
blyiidiigli belirlenmistir. Wansink ve Ittersum porsiyonlarin bu denli artmasi ve
porsiyon boyutlarinin belirleyicisinin kim oldugunu merak etmektedirler (lttersum,
2007, s. 1103-1106).

Porsiyonun boyutu belirleyen kimlerdir? Ister yetiskin veya cocuk, Avrupali
veya Amerikali olsun, porsiyonlar benzerdir: herhangi biri restorana gittiginde %30 ile
%50 oraninda fazla miktarda yeme egilimdedirler (Birch, 2001, s. 76).

Yemek porsiyonlarindaki biiyiimenin bir diger sebebi de kisilerin ekonomik
durumlandir. Fakat bu konuda farkli goriislerde mevcuttur. Porsiyonlarin
biiylimesindeki genel diisiincenin restoranlarda yasanan ekonomik kaygilar oldugu
sOylenmektedir. Park (2001) heniiz 6glen yemeklerini yemis olan ve sinemaya gelen
kisilere film sirasinda yemeleri igin olarak bilylik ve orta boydan olusan patlamis misir
dagittilar. Kisiler karmlar1 a¢ olmamasina ve ikram edilen patlamis musir bayat
olmasimna ragmen, orta boy degil, %51 daha buylk olan patlamis misir1 sectiler. Park
ayni ¢alismay1 2005 senesinde tekrar yapti. 14 giin dncesinden pisirilen misiri, aksam
yemegini heniiz tiiketmis sinema seyircilerine ikram ettiginde, buyiik boy misirin %35
oraninda tercih edildigi goriilmiistiir (Kim, 2005).

2.4.2 Tsitme

Isitme, reseptdrler sayesinde iiretilen duyusal bir deneyimdir. Dis kulak
kikirdag1 araciligiyla dis kulakligin i¢ine sonrasinda ise timpatik zara carpan ses
dalgalaridir (MacFie, 1969).

Spence (2015) yemegi yerken duydugumuz sesin ya da agizda hissettigimiz
bayat veya tazeligin duyusal lezzeti algilamamiza oOnemli bir rol oynadigim

belirtmistir. Firindan yeni ¢ikmis bir kek veya ekmegin sesi duymadan yenilebilir mi?
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Herhangi bir yiyecegi veya igecegi gordiigiimiizde kulaklarimizi kapatsak bile sesini
duyabilir miyiz? (Boakes, 1999, s. 627-635).

Genellikle tazelige es anlamli olarak gevrek kelimesi de kullanilabilmektedir.
Sebze veya meyveyi 1sirdigimiz vakit ortaya ¢ikan ses bize tazeligi animsatmaktadir.
Elma veya erigi 1sirdigimizda ortaya ¢ikan ses tazelige ornek gosterilebilir (Zampini,
2004). Surmacka (1988), yaptigi calismasinda katilimcilardan gevrek olarak
tanimladiklar1 herhangi bir yiyecegi sdylemelerini istemis ve katilimcilarin aklina
gelen ilk se¢enek marul olmustur (Lindemeier, 1999).

Sef Heston Blumenthal, yiyeceklerdeki “unutulan lezzet duyusu” kavramina
vurgu yaparak eger etkileyici bir yemek hazirlamak ve sunulmak isteniyorsa
yemeklerin tiim duyulara hitap edilir sekilde hazirlanmasi gerektigini belirtmistir
(Simmen, 1996, s. 58-71).

Douglas (1983), yaptigi caligmasinda katilimcilardan dokuz isitsel tanimlayici
kullanmalarini istemis ¢igneme ve 1sirma i¢in verilen kavramlar1 degerlendirmis ve
sonucunda ise “katir kutur” ve “gevrek” kelimelerinin lezzet ile baglantili oldugunu
belirtmistir (Biasioli, 2014). Gevrekligin tanimlar1 sozliiklerde, “hosa giden, sert ve
kuru” seklinde tanimlanmistir. Katir kutur, “sesli bir sekilde ¢ignemek ve catirt1”
seklinde tanimlanmistir (Pimentel, 2013). TDK’ ya gore ise katir kutur, “kaba ses
¢ikmas1” anlamini tasimaktadir. Gevrek ise, “basitce kirilabilen” ve “kolayca
parcalanan” anlamindadir. Ingilizcesi “Crunch” ve “Crisp”tir. Aralarindaki fark
birinden daha yuksek sekilde ses ¢ikmasidir. “Crisp” ve “Crunch” kelimelerini Tiirkge
diline dontistiirmek i¢in “Katir Kutur” ve kelimelerini kullanabiliriz. Buzun kirilma
sesi katir kuturluga, cips ise gevreklige 6rnek olabilir (Sheen, 2013).

Birger (1963), lezzet algis1 s6z konusu oldugunda bu durumun sadece yemegi

yedigimizde agizda kalan tat ve his olmadigin1 ayn1 zamanda o yemegi yerken ¢ikan
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seslere de odaklanilmasi gerektigini belirtmistir (Skeryte, 2014). Zampini (2004) kuru
gidalar ile yaptiklar1 ¢alismalarinda sesin belirli duyusal 6zelliklerle yakin bir iligkisi
oldugunu séylemektedir (Zampini, 2004). Masuda vd. (2008) ise, nemli yiyeceklerin
¢ignenmesi sirasinda ortaya ¢ikan sesler lizerine ¢alismalar yapmistir. Arastirmacilar,
yiyecekleri tiiketirken ¢ikan seslerin duyular ile iliskili oldugunu belirtmislerdir
(Endrizzi, 2014).

Vickers (1983), yaptigi calismasinda 52 katilimcidan elde edilen sesleri
incelemis, katir kutur ve gevrek seslerinin memnun edici, hosa giden kelimeleriyle
baglantili oldugu belirtmistir (Tunick, 2013). Ayn1 zamanda, Szczesniak (1971)” in
kelimeler ile ilgili yaptig1 150 katilimcidan olusan ¢aligmasinda, katilimcilarin %47
gevrek, %29 ise katir kutur sesini sectiklerini belirtmistir (Tunick, 2013).

2.4.3 Koklama

Koku duyusunun baslangicta insanlar i¢in ilkel bir durum oldugunu belirten
Lawless (1991), yasam siiresince deneyimlenebilecek olan aroma ve tatlarin ¢esitliligi
sebebiyle degisimlere ugrayacagmi belirtmistir. Kokular1 tanimanin miimkiin
olmasimin burnun egitilmesi ve kokularin smirsiz olarak kabul edilmesi ile
olabilecegini ifade etmistir. Lawless, kokularla ilgili diistincelere farkli bir yaklagimla
bakmustir (Lawless, 1991, s. 33-60).

Koku duyusu aragtirmacilar i¢in her zaman diger duyulardan daha karmasik
olarak degerlendirilmistir. Ugucu kokular ve aromalar ile birlikte koku alma durumu
iceriginde biiyiik bir derinlige sahiptir. Tat alma ve koku beraber degerlendirildiginde
kiiltiir ve deneyimde isin i¢ine girdiginde koku alma duyusu daha zorlayici olmustur.
Ornegin, disarida dolasirken burnumuza gelen limon kokusu zihnimizde de onun bir
limon oldugunun fark edilmesini saglayacaktir. Ancak, limon yetistirilmeyen bir

iilkede yasayan kisi, daha once limonun kokusunu veya tadini deneyimlememisse
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limon kokusunu tanimasi zor olacaktir (Lawless, 1991). Lyttleton (2007), kokunun
tiim duyular igerisinde en akilda kalici olan1 oldugunu belirtmistir. Lyttleton’a gore
kokular zaman igerisinde ezberlenerek gelistirilebilmektedir. Koku duyusunda
yasanabilecek deneyimler olumlu veya olumsuz olarak gergeklesebilir ve bu durum
ayni sekilde olumsuz ve olumlu anilarimizin canlandirilmasiyla da baglantilidir
(Karien, 2010).

Koku alma denildiginde igeriginde iki ayr1 boliimii barindirmaktadir. Bunlar;
Retronaza ve Orthonazal boélgelerdir. Retronazal boélge, agiz boslugunda var olan
kaydedilen kokulardir. Orthonazal bolge ise, bir seyi kokladigimizda direkt olarak o
kokunun burun igerisinde bulunan koku alma bdlgesine iletildigi kisimdir (Gary,
2006).

Cok sayida bulunan ucucu maddelerde ayn sekilde koku duyusunda uyaran
rolii oynamaktadir. Meyve, baharat, tathh kokular, yagli kokular, ¢im ve ¢igek
uyaricilarin sadece birkagidir. Kokunun olusmasi, kokuyu yayan herhangi bir seyin

iceriginde bulunan maddeler karisimidir (Guichard, 2007).

Koku

Bulgusu
Retronazal

Koklama

[ [

Orthonazal
Koklama

Gorsel 3: Koklamanin boliimleri
Kaynak: Tat-koku Interaksiyonlar1 (Elmaci, 2016).
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Koku alma boéliimlerinin her birinin ¢alisma yontemleri farklidir. Orthonazal
bolgeden hissedilen koku, kokunun geldigi nesnenin uzakligina baglidir. Lezzet algisi
acisindan degerlendirildiginde Orthonazal bolge gidalarin lezzetli olup olmadig:
hakkinda da bize bilgiler vermektedir. Retronazal bdlgenin bir diger ad1 i¢ burundur.
Lezzet algis1 acisindan degerlendirildiginde daha ¢ok agiz igerisinde olan gidalar
tanimlamaya yardimci olmaktadir (Battey, 1999). Buna gére Lawless’ e yiyecekler ve
lezzet baglantisin1 incelediginde Retronazal bodlgenin daha c¢ok iligkili oldugunu
belirtmistir.

Koklamaya lezzet algis1 agisindan baktigimizda 6nemli bir etkiye sahiptir. Bazi
arastirmacilar lezzetin algilanmasinda koku duyusunun etkisinin %80-90 arasinda
oldugunu belirtmislerdir. Lezzet verici olarak algilanan yiyeceklerdeki ayirt edici koku
duyusundan kaynaklanmaktadir (Ge, 2012, s. 50). Bradford (1909) eger koku alma bir
sekilde engellenirse yiyecekleri tiiketirken alinan lezzet ve ayirt etme 6zelliklerinde
sorunlar yasanacagini belirtmistir. Mozell (1969)’ de Titchener ile ayn1 gorisleri
savunarak benzer bir yaklagimda bulunmustur. Koku alma engellendiginde, kolay bir
sekilde tanimlayabilecek olan tatlarda kayiplar yaganacaktir (Paul, 1982). Auvray ve
Spence (2008) burun tikaniklig1 yasayan kisilerin tat alma duyularinda biiyiik 6l¢iide
kayiplar oldugunu belirtmistir (Auvray, 2008, s. 1016-1031).

Rozin (1982), bir tadin giizel oldugunu diisiinmemizi saglayan seyin 0
yiyecegin kokusu oldugunu diisiinmektedir. Brillat-Savarin lezzet algisi ve koku
iligkisinin 6nemini yaptiklar1 ii¢c deneyle saptamislardir. Birincisi, kisiler nezle
olduklarinda yiyeceklerin lezzetlerini tamimlayamazlar. Ikincisi, burun disaridan
kapatildiginda da yiyeceklerin tadi tanimlanamaz ve tiginclsu, igecek icildigi esnada
dil damaga yakin tutulursa ve hava sirkiilasyonu gergeklestirilemezse 0 lezzeti

tanimlayabilme beceresinde kayiplar yasanacaktir (Brillat-Savarin, 2009).
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Brillat-Savarin, koku ve tat arasindaki iliskiyi tanimlamada fabrika isletmesini
ornek gostermistir. Agiz bir laboratuvar, burun ise fabrika bacasidir. Brillat-Savarin su
sozleri soylemistir; “Koku almadan yemek yiyebilmek zordur. Yemek yemede
baslangi¢c noktas1 burundur. Tat duyusu eger koku alma engellenirse felg¢ olacaktir.
(Brillat-Savarin, 2009).

Paul Ross (2001), eger koku alimi1 kapaliysa ¢ig patates Ve elmanin tatlarinin
ayirt edilmesinin zor oldugunu sdylemistir. Bu durumda lezzet ve koku yiyeceklerin
farkliliginin algilanmasinda ihtiyacimiz olan bir noktadir. Ross (2001), lezzet ve koku
baglantisinin  tanimlanabilmesinde iki ¢eliski oldugunu belirtmistir.  Birinci
yaklagimda, koku ve lezzet birbirinden farkli iki kavram olarak degerlendirilmektedir.
Bu kavramla hareket edildiginde lezzet koku ile degerlendirilmemekte ve kokuda tat
ile degerlendirilmemektedir. Diisiiniilen tespite gore tat ve koku arasindaki baglanti
ayrt duyular ile saglanmaktadir. Ikinci yaklasim ise, koku ve tadin birbirinden
ayrilamaz oldugu fikridir. Ornek vermek gerekirse, burnumuza bir yiyecekten gelen
tath koku o yiyecegin tatli oldugunu algilamamiza sebep olmaktadir (Paul, 2001, s.
495-511).

Bir yemegin kokusunun algilanmasi o kokunun daha 6nceden bilinmesi ile
orantilidir. Yemegin sadece kokusu ile o yemegin lezzeti arasinda yorum yapabilen
kisilerden bazilar1 da yiyecek deneyimlendikten sonra kokudan soéz edildiginde
farkinda varmaktadir. “Koku farkindaligr” kavrami da tam olarak koku ile yorum
yapabilen kisilerin 6rnek gosterilebileceg§i durumdur ve kavramsallastirilmis bir
durumdur. Disaridan herhangi bir uyarici unsur s6z konusu olmadan kokuyu
algilayabilen  kisiler = koku farkindaligina sahip olan  kisiler  olarak

degerlendirilmektedir (Smeets, 2008, s. 725-734).
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Koku ve tadin etkilenmesi belirli tatlarin belirli kokularla eslestirilmesiyle de
mimkiin olmaktadir. Davidson (1999) yaptigi bir deneyde, katilimcilara naneli
sakizlar sunmustur ve bdylelikle agizda yiiksek yogunluk yasandigi gortlmustiir.
Mentol, trigeminal ve koku bilesenlerine yol agmaktadir fakat bu kadar etkili
olmasinin sebebi verilen sakizin sekerli olmasindan da kaynaklanmaktadir. Cignenme
basladiginda, mentolln hizl bir sekilde arttig1 deneyde bulunan katilimcilar tarafindan
bildirilmistir. Birka¢ dakikalik ¢igneme sonrasi ise mentol kokusu sabitlenmistir.
Ancak, yaklasik bes dakika sonra mentoliin yerini agizdaki seker tadi almis ve mentol
oraninin hizlica diismeye bagladigi saptanmistir. Buna gore iceriginde seker bulunmasi
oncelikle mentol oraninin 6ncelikle yogun sekilde algilanmasi daha sonra yerini sekere
birakmasi arasinda baglanti oldugunu gostermektedir (Malika, 2008, s. 1016-1031).

Cozeltilerin yogunlugunun artmasi igeriklerine tatli olan kokular veya
tatlandiricilar eklenmesiyle artis gostermektedir (Auvray, 2008). Hazirlanan bir
sakaroz ¢Ozeltisine karamel kokusu eklenirse, ¢Ozeltinin tadi daha tath
algilanmaktadir, sitrik asit iceren bir ¢ozeltiye karamel kokusu eglendiginde ise
karisim eksi olarak algilanmaktadir (Stevenson, 1999, s. 627-635).

Kisilerin tatli kokular1 basit bir sekilde algilamasinin sebebi olarak déncesinde
tatlh herhangi bir tadi deneyimlemelerinden kaynaklandigi belirtilmektedir. Bati
iilkelerinde vanilya, ¢icek ve karamel kokulari siklikla koklandigi i¢in tatliligin
artmasina neden olmaktadir. Gidalarin tadina bakmamis, koklama imkéani bulamamig
toplumlarda kisiler, o gidalari tatlilikla eslesme imkani saglayamadiklari i¢in belirtilen
kokularin kismen de olsa tanimlayamayabilirler (Spence, 2008).

Herhangi bir seyin begenilmesinde koklama 6nemli bir rol sahibidir. Kokunun
algilanmasi ile birlikte diger duyularda tetiklenebilmektedir. Goziimiiz kapali

oldugunda ve portakal kokladigimizda onun turuncu, karamel kokladigimizda
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kahverengi veya siit kokladigimizda beyaz oldugunu tahmin edebilmekteyiz (Klosse,
2013).
2.4.4 Dokunma

Meriam-Webster sozliigii dokunmanin tanimlamasini, insan bedeninin bir
kisminin dokunma, agizla veya elleme hissetme olarak yapmustir. TDK ise dokunmayz,
“derinin altindaki sinir uglar1 ile nesnelerin sicaklik, sogukluk, sertlik veya
yumusakliginin hissedilmesi” anlamlarini tagimaktadir. Smith (2013) ‘e ¢oklu duyu
kavramlariin tanimlanmasi ve arastirilmasi icin arastirilmasinin son derece onemli
oldugu bir durumdur. Bagka bir tanimla ise herhangi bir nesnenin temas yoluyla
Olculebilmesidir (Susan, 1982, s. 130-67).
2.4.4.1 El ile Dokunma

Nesneler ile direkt olarak kurulan temas dokunma eylemi olarak
tanimlanmaktadir. Insanlarin dokunma organlari derileridir. Dokunma reseptorleri ile
deride olusturulan his dokunma hissidir. Beyninde harekete ge¢gmesiyle yumusaklik,
sicaklik, ac1 ve soguk gibi hisler algilanmaktadir (Dijk, 2009).

Aligveris sirasinda {iriinlerle temas etmek ve satin almak arasinda dogru oranti
bulunmaktadir. lkea magazasinda yapilan bir ¢alismada iiriinlere dokunulmasi
engellenmis ve bu siire igerisinde satislarda diisiis yasandigi goézlemlenmistir
(Yozukmaz, 2017).

Arens (1932) dokunmanin 6nemini su ifadelerle belirtmistir; “El bir kisinin
gozden sonra nesneyi onaylama veya onaylamama kararini vermesini saglayan
mekanizmadir. Eger o nesne hakkinda el ile bir karar verilemiyorsa ne kadar cekici

olsa da kisi tarafindan kabul edilmeyecektir.” (Gallace, 2011, s. 267-308)
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2.4.4.2 Agiz ile Dokunma

Brillat-Savarin (1854) yillar 6nce hem koku hem de tad: igeren lezzet algisi
fikrini 6ngormiistiir. Algisal lezzet anlayis1 olarak degerlendirilen bu sistem Gibros,
tarafindan dokunma sistemini de igerisinde bulunduran “tatma sistemi” olarak ifade
edilmektedir. Gibson bu durum yemek yeme anlayisi ve algisal sistem ile
iliskilendirilmeli ve doku bilesenlerini de icermelidir. Agzin islevlerinden biri gidalari
lezzet agisindan test etmektir. Miktar, doku, dil ve agiz boslugu, yogunluk ve sekil
acisindan duyarlidir. Agiz genellikle dokunma duyusundan farkli olarak goriilse de
dokunsal sistemle oOrtiilebilmektedir. Yeme ve igme esnasinda sicaklik, agri, tahris
koku ve tat ile dokunma gibi birbirinden farkli bir¢cok farkli his yasanmaktadir
(Gibson, 1966).

Tat alma diizeni, yutma kontrol dizeni olarak tanimlamaktadir. Agizda
kemoreseptor olarak tanimlanan madde bulunmaktadir ve kemoreseptorler ikiye
ayrilmaktadir. ilki, dilin reseptdrlerini ve agiz etrafinda bulunan dokular1 uyaran
maddenin ¢oziilebilir bilesenidir. Digeri ise agzin ilizerinde koku reseptorlerinin
yolunda bulunan maddenin ugucu bilesenidir. Bulunan algisal sistem ayni zamanda
dilin kaslarinda, derisinde, dudaklarda ve dilin dokusunda bulunan oral dokunsal bilgi
reseptorlerini icermektedir. Maddenin yuzey dokusu piiriizliik, yumusaklik ve
kayganlik gibi kavramlarin belirtilmesini saglayan o6zelliktir. Cigneyerek kaydedilen
diger dokunsal Ozellikler ise nesnenin kivamina iliskin kirilganlik, yumusaklik,
akiskanlik, sertlik ve esnekliktir. Ayrica bir maddenin sekli, biiyiikliigiinii veya
tanecikli durumu da agizda bulunan dokunsal etkiler yoluyla kaydedilmektedir.
Charles (1976), yemek yerken yiyecegin pargalanmasi sirasinda sadece kulaga gelen
sesin Ozelliklerinin degil, buna bagli olarak titresimlerinde dokunma duyusuyla

baglantili olabilecegini diisiinmektelerdir (Pojer, 1999).
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Peter (2010)’ a gore agiz hissinde iki alan bulunmaktadir: kaplama ve buzilme.
Kaplama ve biizilme agiz i¢inde bulunan dokunmaya ait hisler olarak
tanimlanmaktadir. Domates, salgam, narenciye, elma ve kuru sogan agiz iginde
bliziilme hissine yol agmaktadir. Tuzda agiz icinde tahris edicilerden biri olarak
degerlendirilmektedir ve biiziilmeye ornektir. Tuza ek olarak karabiber, hardal ve
zencefilde 6rnek olarak gosterilebilir. Iceceklere verilebilecek baska bir &rnek ise
standart asitlige sahip olan kirmizi saraptir ve agiz biiziilmesine yol agan igeceklere
verilebilecek guzel bir 6rnektir (Klosse, 2010).

Kaplama kelimesi, tliketimi sonras1 agiz icerisinde tabaka kalmasina sebep
olan nesneleri tanimlamak igin kullanilmistir. Krema, tereyagi ve zeytinyaginin agizda
biraktiklar1 his kaplamaya Ornektir. Yagin yani sira, agz1 kaplayanlara diger 6rnek
proteinlerdir. Haglanmis yumurtanin yedikten sonra agizda kalan his buna 6rnek olarak
gosterebilir. Fakat bu durum her haslanmis yumurta igin gegerli degildir ve pisirme
siiresi ile iligkilidir. Istenilen siireden bir veya iki dakika daha fazla pistiginde ayni
etkiyi birakmayacak kuruluk hissi yaratacaktir. Yasanan his tabaka olusturmaktan gok
yutulamayan lokmanin yaratacagi bir his olacaktir. Bu durum et veya baliklarin uzun
slire pigirilmesinde de ayni1 hisse yol agacaktir (Klosse, 2010).

Buzulme ve kaplamaya ek olarak nétr hislerde bulunmaktadir. Piring, su ve
ekmek notr hislere verilebilecek 6rneklerdendir. Ekmek ve pirincin nétr olma
sebeplerinin daha ¢ok nisasta kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Ekmek, piring ve
patatesin tlkurikte dahil olmak Uzere sivilart emdigi diisiiniiliirse, bu durumunun nétr
ve kuru durumu ile yakindan iliskili oldugu sdylenebilmektedir. Ornegin sarap tadimi
ile ekmek tlketilmesi bu nétr olma durumuna 6érnek verilebilmektedir (Thureson,

2016).
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Yapilan arastirmalar dogrusunda blzilme ve kaplama ikilisinde bir denge
oldugu diisiiniilmektedir. Ornegin; Bir Fransiz sosunun hazirlanis1 dikkate alindiginda
bir denge s6z konusudur. Sirke (biiziilme), yag (kaplama), tuz, karabiber ve hardalin
(tam biiziilme) bir araya gelmesiyle olusturulan sos tam bir denge ile hazirlanmigtir
(Vartanian, 2015).

2.4.5 Tat Alma

Savarin (1854), tat alma duyusunu su sekilde tanimlamistir: “Agiz igerisinde
bulunan gbzenekler ile gerceklesen kimyasal ¢oziinme.” Tat alma duyusu ¢igneme,
tiikiiriik, yemek yerken alinan tatlar ve salgi ile gergeklesmektedir. Yemek yeme
stirecinde tiikiiriik salgilanmasi o yemek i¢in kayganlastirict gérevi gérmektedir. Bu
durumda lezzet algisini tetikleyici unsurdur (Boelema, 2008, s. 725-734).

Yemek yemeye baslandigi anda agizda bir sistematik diizen baslamaktadir.
Damak ile bastirilan yiyecek dil sayesinde agiz igerisinde konumlandirilir ve tiikiiriik
yardimiyla nemlendirilir. Bunun devaminda yemek ¢ignenir ve yutulur. Belirtilen
siire¢ icerisinde yenilen yemege gerdirme, sikistirma ve kesme islemleri
uygulanmaktadir. Yemegin yutulmaya hazir hale gelmesinde ise dudak, yanaklar ve
dil yonlendirici rol tstlenmektedir (Zuker, 1999).

Yemegin yutulmasina kadar olan slregte duyusal reseptorler uyarilmaya
baslanacaktir. Ortaya ¢ikan kimyasallar ve molekiiller kimi zaman ugucudur. Agizdan
burun bosluguna dogru hareket ederken ortaya ¢ikan ugucu molekiiller tahris edici
veya koku veren 6zelliklere sahip olabilirler. Cigneme sirasinda ugucu molekiillere
dahil olarak ucucu olmayan molekiillerde ortaya g¢ikmaktadir. Bunlar; dokusal
bilesenler ve tastantlardir (Corollaro, 2014).

Dilin tim bdolgelerinden tomurcuklar sayesinde tat alma duyusu elde

edilebilmektedir (Margolskee, 2001, s. 32-39). Tat tomurcuklari tat papillarinin
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igerisinde ve dilin diizeyinde bulunmaktadir. Dilin 6n kisminda bulunan “fungiform
papilla” (mantar seklinde) bir veya birden ¢ok tat tomurcugu igeren boliimdiir.
“circumalatte papilla” ise dil arkasinda bulunur ve 12 biiyiik tat tomurcugu igeren
bolimdir “foliate papillalarda” da tomurcuklara sahiptir ve arka kisimda
konumlanmustir. Papillalar icerisindeki tat tomurcuklar1 sayisi kisiler arasinda biiyiik

ol¢iide degisiklik gostermektedir (Roberts, 2004).

mvallate Papillae
2, Foliate Papillae
3. Filiform Papillae

4, Fungiform Papillae

o s ._; . f}
Gorsel 4: Dil Uzerinde Papillalarin Konumlandig Bélgeler

Kaynak: A Phenomenology of Taste: Researching different perceptions of the good
tomato (Magnolia, 2010).

Baz1 kaynaklarda tat tomurcuklari sogana benzetilmektedir. Tomurcuklari
insan yasami boyunca degisimlere ugrayarak bir sistem olusturmaktadirlar bu durum
koku alma néronlarinda da aymidir. Protein veya kimyasallar tikdrik icerisinde
eritilmektedir. Erime gerceklestikten sonra iyon kanallar1 veya tat alicilar ile etkilesim
baslamaktadir (Margolskee, 2001).

Yenilen yiyecegin tadinin beyne iletilmesi sinapslar ve periferal afferent
liflerine sahip sinir uglarinin tat reseptorleri ile olan iletisimiyle gergeklesmektedir.
Baslayan sistematik siirec tat alma korteksinde bulunan ndéronlarin uyarilmasiyla son

bulmaktadir (Taylor, 2004).
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Basit bir gézlem yapilmasi gerekirse, insanlar farkli dil anatomisine, farkl dil
papillarina sahiptir ve bu durum kisiden kisiye degismektedir. Brillat-Savarin
tarafindan tat alma ile ilgili yapilan ¢alismalar konunun 6nemini vurgular niteliktedir

(\Vahey, 2010).

ALY

Bitter Sour Sweet Sal

Gorsel 5: Dilin Anatomik Yapisi
Kaynak: Putative mammalian taste receptors: a class of taste-specific (Adler, 1999).

Onceleri dil {izerinde dért temel tadin oldugu bilinmekteydi ancak giiniimiizde
bes temel tadin varlig1 kabul edilmektedir. Bilinen bu dort temel tada “umami” tat
eklenerek literatiirde yerini almistir. Dilin yan bdliimlerinden tuzlu ve eksi, dip
boliimden ac1 ve 6n boliimiinden tatl: tat algilanmaktadir (Conceicao, 2007).
2.4.5.1 Tath Tat

Tath tatlar hayvanlar ve insanlar icin etkili uyaricilardir. Viicuduna giren
herhangi bir tatlandirict sayesinde G- proteininde baslayan etkilesim tat algisini
olusturmaktadir (Paakki, 2016). Tatli tat, sinir uglari olan ve dilimizin yan kenar ve 6n
kisminda bulunan tomurcuklar tarafindan algilanmaktadir (Batu, 2017).

Insanlarin tatl tatlara karsi olan sevgilerinin dogustan gelen bir durum oldugu
diistiniilmektedir. Klosse (2010), eger bir gida lezzetliyse bunun seker kaynakli

olabilecegini belirtmistir. Glinlimiizde yeme i¢me sektoriinde ¢alisan ag¢ilarin gegmise
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nazaran seker kullanimina karsi egilimleri daha fazla olmaya baslamistir. Sekerli
tirtinlerin yayginligina salata soslarinda dahi rastlayabilmekteyiz (Ubbink, 2008).

Sekerli gidalar insan viicudu icin degerli besin kaynaklaridir. Ayni1 zamanda
kisiler i¢in keyfi ve mutluluk verici oluslarindan dolay1 da sadece enerji verici veya
besin kaynagi olusu disinda da tiiketilmektedir. Fazla seker tiiketiminin saglik
acisindan tehlikeli olusu, yeme igme sektdrleri tarafindan igeriginde diisiik kalori veya
hi¢ kalori icermeyen yan {iriinler ortaya ¢ikartmalarina sebep olmustur (Redzepi,
2006)..
2.4.5.2 Acomtirak ve Aci Tat

Act tatlar genellikle viicut tarafindan kabul edilmek istenmeyen ve hosa
gitmeyen bir durumdur. Viicudun verdigi uyari zararli veya toksik bilesenler i¢eren
gidalarin yutulmamasi igin bir viicut tarafindan verilen bir sinyaldir (Nursten, 2006).

Dilin arkasinda bulunan fenolik bilesiklere ve bazi inorganik tuzlara
tomurcuklarin verdigi yanittir. Agza giren herhangi bir seyin aci olgiitii esik degeri ile
ifade edilmektedir (KrawczykRaw, 2017). Acmin algilanma esigi son derece
diisiiktiir. Bu nedenle tatli, tuzlu veya eksi tatlara gore dil lizerinde daha uzun siire
kalabilme 6zelligine sahiptir (Hladik, 1996, s. 58-71).

Bitter ise acimtirak tat olarak tanimlanmaktadir. Verilebilecek ornekler ise
kakao, limon kabugu, portakal kabugu, zeytin ve kahvedir. Ayn1 zamanda acimtirak
tatlarin bilesenlerine bakildiginda kismen de olsa zehirleyici olma ozelliklerine
sahiplerdir (Trebse, 2017, s. 277-282).
2.4.5.3 Eksi Tat

Proton konsantrasyonu sayesinde eksi ve asidik tatlar tespit edilmektedir
(Solnet, 2010). Tat hiicresi zarinda emilen asitler eksi tadin algilanmasi iizerinde

o6nemli bir etkiye sahiptir (Neta, 2007, s. 352-359).
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Eksi tirtinler genellikle ferahlatici, hafif ve canli olarak tanimlanmustir. Asitli
ve eksi tatlar agiz igerisinde tiikiiriik artisina sebep olmakta ve biiziilme
olusturmaktadir. Eksi olan bir tada eklenen tuz ise icerikte var olan asitleri korumaya
fayda saglamaktadir. Eksi ve tuzun kullanimi en yaygin olarak tursu yapiminda
kullanilmaktadir (Meyer, 2006).

Sebzeler ve meyveler asidik 6zelliklere sahip olmalariyla birlikte igceriklerinde
farkli asit tiirlerine sahiplerdir. Turunggiller, portakal ve limon sitrik asit icerigine
sahiptir. Yesil elma ise malik asit barindirmaktadir. Siitlii tatlarda ise laktik asit
bulunmaktadir. Laktik asitin yogunlugunu lahana tursusu ve yogurtta yiiksektir.
Ispanak ve domateste ise oksalik asit bulunmaktadir. Asitli ve gazli igeceklerde ise
eksi tat vermesini saglayan karbonik asit kullanilmaktadir (Mikus, 2017).

2.45.4 Tuzlu Tat

Tuz, kaya birikintileri ve deniz suyundan elde edilen bir mineraldir. Hazirlanan
gidalarda lezzet arttiric1 olarak kullanilmaktadir. Genellikle tursu, peynir ve ekmek
gibi vyiyeceklerin yapiminda iceriklerinde bulunan ve yemeklerin vazgecilmez
bilesenidir. Binlerce yildir 6zellikle etlerin bozulma asamasin1 yavaslatmasi ve
korumasi i¢in kullanilmaktadir (Klosse, 2010).

NaCl tuzun kimyasal bilesenidir. Tuz tiiketimi yliksek oranda olmadig: siirece
viicut i¢in temel besin kaynagidir ve tim canlilar i¢in gereklidir. Tuz iceriginde
bulunan sodyum iyonu sayesinde sinir sistemine elektrik sinyalleri iletme ve su
dengesini saglayabilme gérevini gérmektedir (Velichova, 2016, s. 429-435).

Bazi alkali maddelerde tuzlu tat verebilmektedir. Tuzluluk, gidalarin icerisinde
sodyum iyonlarin bulunmasi sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Tuzlu gidalar tiikiiriik

ile hizla eriyebilme 6zelligine sahiptir ve bu sebeple tatlarinin algilanmasi daha hizl
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ger¢eklesmektedir. Tuzlu tatlarin algilanmasini saglayan reseptorler dilin orta
boliimiinde bulunmaktadir (Zsolnai, 2012).
2.4.5.5 Umami Tat

Umami kelimesi Tlrkceye Japoncadan “hosa giden tat” olarak g¢evrilmistir
(Gldek, 2017, s. 397-408). Umami, inosin monofosfast (IMP), guanosin monofosfat
(GMP), 5’-ribonukleotid ve L-glutamat’in bilesimini ifade etmektedir (Kumiko, 2015,
s. 1-5).

Umami tadin ortaya ¢ikisi aragtirmasi 6nem arz eden bir konudur. Umami tat
Ikeda (1909) tarafindan ortaya cikmis ve bese ayrilan tatlar1 su sekilde belirtmistir;
sicak, tatl1, aci1, eksi ve tuzlu. Belirtilen bes tattan olan sicak, bir siire sonra deri ile
bagdastirilan bir his olarak kabul edilmeye baslanmis ve bes tattan ¢ikartilmistir. Bu
siiregte agiz icerisinde hissedilen alkalik ve metalik hislerde tat olarak
degerlendirilmemekteydi. Bunun sebebi agiz icerisinde tahris ve doku bozulmalar
yaratabilecek olmalariydi. Bu tatlar ana tatlara dahil edilmedi ve yillarca sadece tat
olarak hissedilenler olarak degerlendirildiler. Ikeda (1909)i yaptif1 ¢aligmalarda
sunlara degindi; Ilki, deniz suyunun deniz yosunundan olusmasindan dolay1 glutamat
igerigine sahip olmasi. Digeri ise umami tada glutamatin yol agmasidir. 1866’da
Ritthausen glutamik asidi bir kimyasal bilesen olarak tanimlamistir (Schmidt, 1931, s.
169-318). Deniz iiriinleri, sebzeler, kiimes hayvanlari ve etlerin i¢erisinde gida proteini
olan glutamik asit bulunmaktadir (Yamaguchi, 1997, s. 39-123). Fisher (1906),
Ikeda’nin goriisiine karsilik olarak glutamik asitlerin eksi, lezzetsiz ve kendisine 6zgii
tad1 oldugunu sdylemistir fakat Ikeda bdyle bir goriiste bulunmanin dogru olmadigini
ve bunun sebebinin de glutamik tuzlar hakkindaki bilgilerin yeterli olmadigindan

kaynakli oldugunu belirtmistir (Kikunae, 1909).
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BOlUm 3

NOROGASTRONOMI

3.1 Noropazarlama

Pazarlama kavrami hayatimizin her alaninda yer bulmaktadir. Pazarlamada
uygulanan yeni yontemler ise slirekli gelismekte ve ¢agin gereksinimlerine gore sekil
almaktadir. Pazarlamanin diger bilim dallar1 ile olan iliskisi her gecen giin gii¢clenerek
yeni bir pazarlama yontemi olarak karsimiza ¢ikmaya devam etmektedir. Son yillarda
pazarlama ve sinirbilimi olan Noroloji ile birlikte anilmaktadir. No6ropazarlama
tuketicilerin satin alma karar1 verdikleri irrasyonel kararlar1 incelemektedir. irrasyonel
kararlar bes duyu organlari ile algilanan, diirtiisel ve duygusal olarak tepki verilen
uyaricilardir. Bu baglantiy1 tanimlamak i¢inde beyin goriintiileme yontemleri
kullanilmaktadir. Yapilan ¢alismalar 1990’11 yillarda gizli bir sekilde yiriitiilmekteydi.
Gerry Zaltman’in beyin gorlintiilleme yontemlerinin bu alanda kullanildiginm
duyurmasiyla birlikte yapilan ¢alismalar ortaya ¢ikmaya baslamistir. Sinir bilimi olan
Norolojinin pazarlama alaninda kullanilmaya baslanmasiyla dogan Noropazarlama
heniiz yeni bir kavramdir. Bu kavram pazarlamaci, reklamci ve arastirmacilarin
ilgilerini cekmeyi basarmistir. Uretilen mal ve hizmetlerin tiiketiciler tarafindan daha
fazla satin alinabilmesi, tiiketicilerin zihinlerinde kalic1 olmak ve satin alma egilimleri
s6z konusu oldugunda nelerin tercih edilebilir olacaginin belirtilmesi amaciyla etkili
pazarlama stratejisi olusturmak i¢in Noropazarlama yontemleri kullanilabilmektedir
(Tlzel, 2010, s. 164-165). Diger bir tanimla N6éropazarlama, bilingaltinin tepkilerinin,

ozellikle kisilerin diisiince yapilarini etkileyen, dikkat, ilgi ve duyusal ¢ekim, gorsel
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ve igitsel gibi duyu organlarimiz aracilifiyla tercihlerimiz {izerindeki etkilerin
olcumlendirilmesi olarak da ifade edilebilmektedir (Tizel, 2010, s. 165).
Noropazarlama farkl1 bir tanimla ise duygusal pazarlamadir. insan zihnindeki kara
kutuyu agmak ve anlamak i¢in 6nemli bir adimdir (Ural, 2008, s. 421). N6ropazarlama
tiikketicilerin satin alma kararlarin1 neye gore verdiklerine degil, gercek hayatta satin
alma kararlarini nasil aldiklarin1 anlamaya ¢aligsmaktadir.

Tiim bunlar degerlendirildiginde tiiketiciye ulasilmasi anlaminda
Noropazarlama’nin ne denli 6nemli oldugunu, akademisyenler ve arastirmacilar igin
neden ilgi c¢ekici oldugu anlasilabilmektedir. Noropazarlama’nin kullanilmaya
baslandig1 bir diger alan ise gastronomi sektoriidiir. Norogastronomi  olarak
adlandirilan bu yeni alan nérobilim ve gastronominin birlesmesi sonucunda ¢aligmalar
yapilmaya baglanmasi ile ortaya ¢ikmustir. Norogastronomi fikrinin tanitilmasina
onciiliik etmis olan kisi Yale Universitesi Tip Fakiiltesi Profesérii Gordon N.
Shepherd’dir. Norogastronomi kavramini ilk olarak 2006 yilinda kaleme aldig:
makalesinde anlatmustir.

3.1.1 Noropazarlama; Beyin, Ayna Noronlar, Duyusal Karar Vericiler

Satin alma karari tiiketiciler tarafindan sadece beyinlerinin mantiksal yani
rasyonel kismina gore olusturulmamaktadir. Kararlarin alinmasi beynin irrasyonel
yani duygusal kismi ile de olusturulmaktadir (Yoriikoglu, 2007, s. 1).
Noropazarlama’nin odaklandigi kisimda duygusal olan irrasyonel boliimdiir. Buna
gore tiketiciler, triinleri satin alirken sadece kaliteli veya ucuz olduklar1 gibi
Ozelliklere bakarak satin almamaktadir ve ayni tarzda, ayni yapida olan iiriinlerden
her zaman ucuz olani secilmemektedir. Bu durumda karar verici beynin rasyonel olan
kismi degildir. Pahali olan driiniin secilmesinde verilen Kkararlarm ve

Noropazarlama’nin ilgilendigi alan irrasyonel kisim tarafindan yapilan se¢imlerdir.
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3.1.1.1 Beyin

Beynimizin sol yarim kiiresi dil, mantik ve matematik gibi dogrusal
diisiincelerin merkezidir. Sag yarim kiire ise sanat, miizik, yaraticilik ve ilham gibi
kavramsal diisiincelerin merkezidir (Renvoise, 2010, s. 5).

Beyin U¢ bolimde siiflandirilmaktadir. Her islevsel grup ayn1 zamanda kendi
igerisinde cesitli gorevler i¢in ayrilmaktadir. Paylasilan konularda yetki alan1 hangi
kisma aitse konuyla ilgili kararlar o islevsel bolge tarafindan verilmektedir. Boyle
olmasina ragmen yine de bdlgeler her zaman birbirleriyle iletisim halindedirler.
Belirtilen 3 islevsel bolge su sekilde tanimlanmistir (Renvoise, 2010, s. 5).

“Bu teori Amerikan Akil Saghigi Enstitlisi'nde Beyin ve Davranig
Laboratuar’’nin eski bagkani, Paul MacLean tarafindan 1978’de gelistirilmistir.”
(Keles, 2006, s. 72)

% Ilkel Beyin
% Limbik Sistem
* Neokorteks (Keles, 2006, s. 72).

flkel beyin: MacLean bu bdlgenin insanlarin ilkel davranislarim1 kontrol
ettigine inandigii belirtmektedir. Solunum, dolasim, sindirim aidiyet duygusu, kag
veya savag sorularinin cevaplari ilkel beyindeki noronlar sayesinde gerceklesmektedir
(Keles, 2006, s. 72).

Limbik Sistem: Beyin sapii ¢evreleyen kisimdir. Kisilik 6zellikleri, bellek,
kan basinci, hormon salgilama, kimyasal denge, koklama hissi, baglanma ihtiyaci,
aclik ve susuzlugun kaynagidir (Keles, 2006, s. 72). “Limbik sistem sadece beyin
sapimi g¢evrelemekle kalmamakta, ayn1 zamanda i¢ kisitmda bulunan hipokampiis,
corpus callosum, talamus, hipotalamus ve amigdala bdlgelerini de icermektedir.

Amigdala ve hipotalamus limbik sistemin en 6nemli par¢alarindan ikisidir. Jensen’a
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gore amigdalada 12 ya da 15 ayr1 duygu ile ilgili merkez bulunmaktadir. Amigdalanin
ayni zamanda olaylar ve duygular arasinda baglanti kurmak gibi énemli bir roli
bulunmaktadir. Ayrica beyinde duygusal bellegin kodlanmasindan da amigdala
sorumludur. Hipotalamus, viicut fonksiyonlarinin dengeli bir bigimde yiiriitiilmesini
saglayan kontrol merkezidir. Viicut sicakligi, karbonhidrat ve yag metabolizmasi,
viicut agirligi ve heyecan hipotalamusta kontrol edilmektedir. Talamus ise, beyine
gelen cok sayidaki uyarandan hangisine odaklanilacagini belirler ve bunlar1 korteksin
ilgili alanina gonderir. Koku alma disindaki tiim duyusal impulslar talamustan
geemektedir. Disaridan gelen uyaranlarin iyi, kotli veya c¢irkin gibi siniflandirildig:
yerdir.” (Keles, 2006, s. 72).

Neokorteks: Isitme ve gdrme gibi duyusal yeteneklerle birlikte kavram
yapilandirma, diisiinme, yazma ve konusma gibi zihinsel yetenege ihtiya¢ duyulan
islevler neokorteks tarafindan yiiriitiilmektedir. Duyulardan gelen veriler bu boliimde
islenip biitiinlestirilerek bir anlam meydana getirilir ve ileriye doniik planlar bu alanda
yapilir (Keles, 2006, s. 72).
3.1.1.2 Duygusal Karar Verici

Duygusal karar vericiler beynimizde {i¢ islevsel boliimii olusturur ve hayati
fonksiyonlarimizin tiimiinii kontrol ederler. Komuta kademe zincirinde karar veren
bolge duygusal karar vericidir (Kaner, 2012).

Insanlar ve hayvanlarin hayatta kalabilmeleri igin siirdiirdiikleri yasam
savasinda onemli bir rol oynamaktadir. Noropazarlama alaninda ise verilecek olan
kararlara gore yapilabilecek degisimler veya tercihleri degisen tiiketicilerin yonelimi

tahmin edilerek yeni pazarlama stratejileri gelistirilebilmektedir.
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3.1.1.3 Ayna Noéronlar

Aligveris sirasinda gerek panolarda veya tanitimlarda dikkatimizi ¢eken parlak
kirmiz1 topuklu ayakkabi giyen kadin goziimiize daha havali goriinmektedir. Eger
bizde bu ayakkabiyr alirsak daha havali goriinebilecegimizi diisiinerek ayakkabiy1
aliriz. Esasinda aldigimiz o ayakkabi degil, bize yasattig1 giizel ve havali olma
duygusudur. Tiiketicilerdeki satin alma duygusunun harekete ge¢mesini saglayan,
havali durus veya statii duygusunun harekete gecirilmesini saglayan noronlar, ayna
noronlardir. Belirtilen néronlar iriinle degil, tam tersi kiside yarattigi duyguyla
baglantilidir. Ayna noronlar F5 adi verilen motor 6ncesi bolgesi olarak adlandirilan
bolgede bulunmaktadir (Cakar, 2012).

1992 senesinde Parma’da 1talyan bilimci Giacomo Rizolatti ve ekibi, motor
beyin hareketlerini 6lgme amaciyla makak maymunlarini incelediler. F5 adi verilen
bolgeyi inceledikleri sirada, cevize uzanan maymunun aktiviteyi yaptigi sirada degil
de bir bagka maymunun cevize uzandigi sirada beyinlerindeki motor bdlgenin tepki
verdigi goriliir. Rizolatti ve ekibinin ayna noronlar1 kesfetmesi lisansiistii
ogrencilerden birinin elinde bir kiilah dondurma ile gdzlem alanina geldigi sirada
maymunlardan birinin dondurmaya Ozenerek bakmasi ve yiiziindeki ifadenin
incelenmesi dogrultusunda bulunmustur (Lindstrom, 2011, s. 61).

Ayna noronlar satin almada tek etken degildir. Ayna noronlarda olusturulan
duygulan tetikleyen ve duygunun yogunlasmasini saglayan madde “dopamin” dir.
Dopamin maddesi beyinde salgilandiginda kisiye keyif ve mutluluk vermektedir.
Magazada giizel bir telefon gordiiglimiizde veya tabagimizda duran giizel bir pasta

gordiigiimiizde beynimiz dopamin saglamaktadir (Lindstrom, 2011, s. 67).
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Ayna noronlar ayn1 zamanda empati duygusundan da sorumludur. Mutlu birini
gordiiglimiizde giiliimseriz, iiziilen veya cani sikkin birini gérdiigiimiizde o sikint1 ve

hliznii bizde hissederiz (Tlzel, 2010, s. 168).
3.2 Noropazarlamanin Tarihi

Vincent Packard’in 1958’de kaleme aldigi “Hidden Presuaders” adli kitab1
reklamcilik tarihinde yapilan ilk devrim olarak tanimlanmaktadir. Ayni1 zamanda
“Hidden Presuaders” reklamciligin elestirildigi ilk kitap olma 6zelligi de tasimaktadir.
Packard yazdigi kitap ile reklamcilarin kendilerini degerlendirerek yeni bir yon
cizmelerine olanak saglanmistir. 1980°ler geldiginde psikolog Clotaire Rapaille;
reklamcilara bir diger devrimi yasatti. Tiiketicilerin beyin ve bilingaltinin énemini
ortaya ¢ikartarak yeni yoOntemleri reklamcilara sundu. Aslinda Rapaille,
Noropazarlama kavraminin olusmasinda onciiliik eden isim oldu (Gerceker, 2012).

Noropazarlama’nin resmi olarak baglangi¢ tarihi 1990 yillar olarak
bilinmektedir. Ayn1 zamanda Noropazarlama galigmalarina bakildiginda iki isim one
cikmaktadir: Peter Mansfielt ve Paul Lauterbur. Tki doktor MR teknigi icin gelistirilmis
ve Noropazarlama {izerine yapmis olduklart c¢aligmalar ile biiylik katkilar
saglamiglardir (Boricean, 2009, s. 119).

1991 yili Noropazarlama calismalart ve uygulanmasi acisindan oldukeca
onemlidir. 1991 yilinda tinlii sirketler Noropazarlama konusunda biiyiik yatirimlar
gerceklestirmiglerdir. Bu firmalar; “Coca Cola, L-mart, Ford, Google, Fritolay” isimli
firmalardir. Firmalarin yaptiklar1 ¢aligmalarin sonuglar1 gizli olarak kalmis ve halka
aciklanmamislardir (Cakar, 2012)

2004 yilinda noronal goriintiileme cihazinin Noropazarlama alaninda
kullanilmas ile ilgili 1. Uluslararast konferans diizenlenmistir. Konferans Baylor Tip

Okulu tarafindan diizenlenmistir (Boricean, 2009, s. 119). Konferans sonrasi yapilan
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yatirimlara gosterilebilecek orneklerden birisi Joe Rezman tarafindan kurulan
“Brighthouse” sirketidir. Sirket daha sonra tiniversitelerle is birligi yaparak bilimsel

altyapilar olusturma konusunda ¢alismalar yapmustir (Cakar, 2012).
3.3 Satin Alma Kararmm Etkileyen Uyaricilar

Antonio Damasio, bireylerin karar verirken beyinlerinin rasyonel degil,
duygusal kisimlarini kullanarak bir karara vardiklar1 iddiasini1 ortaya atmistir (TUzel,
2010, s. 166). Beyinde gerceklesen islemlerin blyuk bir bolimd bilingli olarak
gerceklemez, bir kismi1 duygusaldir (Lindstrom, 2011, s. 66).

Ureticiler ve reklamcilar tarafindan duyu organlarina odakli reklamlar veya
tanitimlar hazirlanmaktadir. Hazirlanan reklamlarla tiim duyu organlarina hitap edecek
uyaricilar gonderilerek iirlinlin tiikketici beyninde kalic1 olarak yer almasi {izerine
calisilmaktadir. Olusan kalicilik bir siire sonra o marka tlizerinde duygusal bagliliga
yol actirilarak kendini giivence altina almaktadir. Disaridan gelen uyaricilarin
algilanmasi belli bir siirecten ge¢mektedir. Uyaricilar kadar uyaricilarin algilanma
siireci de oldukga Onemlidir. Algilanan en diisiik uyarict “mutlak esik” olarak
tanimlanmaktadir. Uyaricilarin fark edilmesini saglayan esik ise “fark esigi” olarak
tanimlanmaktadir. Digerlerinden daha giiclii olan uyaricilar fark esigi sayesinde ayirt
edilmektedir (Odabasi, 2002, s. 129).

3.3.1 Gorsel Uyaricilar

Gorsel zihin, realistik beyinden daha hizli bir sekilde ¢aligmaktadir. Beyin
yaklagik olarak iki milisaniyede algiy1 harekete gecirmektedir. (Renvoise, 2010, s. 11).

Satin ama kararinda etkili olan asil unsur gorsel agilardir. Algilarimizin ¢ogu
gorsellerden olusmaktadir. Gorme duyusunun ilettigi duyu basittir, gorsel algilma ise
Ogrenme ve yasantilar disinda dis diinyay1 olusturan gergek niteliklerin rengi, niteligi,

boyutu ve tasarimlari ilgimizi ¢ekmektedir (Bangir, 2008, s. 82).
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Gorsel algi Noropazarlama arastirmalarinda biiyliik 6neme sahiptir. “Gestalt
kuramcilar1 ve bildirisim kuramecilari; Insanoglunun dis diinyaya ait bilgilerin %85’ini
gorme araciliiyla edindigini bu sebeple insan ile ¢evre, insan ile {iriin arasi iligkilerin
temel noktasinin gorsel iletisim ve estetik algisindan oldugunu belirtmektedir.”
(Copur, 2008, s. 23)

Yapilan arastirmalar; nesneleri %3 dokunarak, %3 koklayarak, %3 tadarak,
%13 isiterek, %78 gorerek algiladigimizi gostermektedir. Ayni zamanda seg¢imi
etkileyen unsurun 9 saniye oldugu ve en dnemli etkenin renk oldugu vurgulanmistir
(Copur, 2008, s. 25).

Gorsel uyaricilarin etkili olmasindaki unsur renklerdir. “Barry’e gore renkler
insanlarin hisleri ile konusmalaridir insanlar {izerinde ikna edici ¢ekicilik ve bilingalti
etkisine sahiplerdir.” (Onursoy, 2010, s. 61) “Max Liisher yaptigi arastirmalar
sonucunda, dogru renkler ile sunulmus bir yemegin miisteriler iizerinde hipnotik bir
etki yarattigini, ayn1 zamanda da nesnelerin renklerinin ticari basar1 iizerinde de etkili
oldugunu belirtmistir.” (Onursoy, 2010, s. 59)

3.3.2 isitsel Uyaricilar

Markalar uzun yillardir kendilerine ait sesi bulma arayiglarini
strdirmektedirler. “Kellogg’s markasi kendisine ait sesi yaratmak i¢in yillarca ugrasti.
Siradan musir gevreginden ¢ikan ses ile, Kellogg’s misir gevreginin g¢ikarttigi sesin
fark edilebilmesini ve bunun igin benzersiz sesin tasarlanmasi igin bir laboratuvar ile
anlagsma yapt1.” (Lindstrom, 2011, s. 152).

Televizyonlarda reklam arasina girildiginde ses diizeyinin kendiliginden arttig1
gozlenmektedir. Reklamlarda kullanilan miizikler insanlarin zihninde takilip kalma
Ozelligi tasimaktadir ve ¢ogu firma reklam miiziklerine 6zellikle onem gostermektedir.

Ornegin yilbasi zamani geldiginde reklamlarda, sokaklarda, magazalarda veya
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marketlerde miisterilere yilbas1 miizikleri dinletilmektedir. Bu durum yilbasi ruhunu
yansitip, tiiketicileri isitsel uyaricilara maruz birakarak satin alma egilimlerinde artis
yasanmalarini saglanmustir (Lindstrom, 2011, s. 153).

Klasik miizigin Kanada’daki parklar, otoparklar ve metro istasyonlarinda
calinmasi yikicilik, ¢evre kirliligi ve siddet suglarim1 6nlemeye katkida bulundugu
saptanmustir (Lindstrom, 2011, s. 153).

3.3.3 Koku

Noronlarin arkasinda hiicrelerde olusan sinyalleri beyine tasima gorevinde
olan hiicreler bulunmaktadir. Ince iptal seklinde olan akson hiicreleri beyinde limbik
sisteme kadar uzanmaktadir. Koku alma soganinda islendikten sonra sinyal, beynin
koku alma bolgesine iletilir ve buradan da duygu ve diisiincelerin olusturuldugu beyin
kabugundaki algilama merkezine iletilmektedir. Boylelikle koku molekiilleri néron
hicrelerinin ucunda yer alan slialarla etkilesime girer ve olusan elektro kimyasal sinyal
koku duygusuna dontisiir (Bayindir, 2011).

Glinlimiizde biiyiik aligveris merkezlerine dahi firinlarin agilmasi verilebilecek
bir drnektir. Bu durumu ileri gotiiren magaza sahiplerinin bazilar1 magaza igerisinde
yapay ekmek kokusu kullanmaya baglamiglardir (Lindstrom, 2011).

3.3.4 Tatma

Papilla adi verilen dil {izerindeki tat almayr saglayan tomurcuklar
bulunmaktadir. Papillalar {li¢ ¢esitte bulunur. Bunlar; ipliksi, mantars1 ve ¢anaksidir.
Yedigimiz besinlerin tadinin alinmasi tiikiiriikler ile eritilmesi sayesinde gerceklesir
(duyusu, 2012).

Tadim stantlar1 verilebilecek drneklerden biridir. Ozellikle yeni bir {iriiniin
tanitmak amaciyla firmalar aligveris merkezi veya marketlere tadim stantlar1 koyarak

tilketicilere denetmek istemektedirler. Bir sucuk firmasi pisirdigi sucuklari tadim i¢in
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hazirladiginda 6ncelikle sucugun kokusu ilgimizi ¢ekecektir, fakat deneyimledikten
sonra tad1 hosumuza giderse iiriinii satin alabiliriz.

Ayni zamanda tat duyusu kiiltiirel olarak da degisimler gostermektedir. Bazi
zincir veya fastfood restoranlarinin iilkelere gore belirledikleri menii segenekleri
farklilik gdstermektedir. Ornegin; Dominos Pizza tarafindan hazirlanan “Donerli
Pizza” veya dirim seklinde hazirlanmis “dUrimos” adi verilen pizza Ornek
gosterilebilir.

Ayrica, Coca cola ve Pepsi aralarindaki rekabetin sebebinin tat ile ilgili olup
olmadigini arastirmak istediler. Katilimeilara verilen bardaklarda herhangi bir sembol
yer almadi ve bardaklarin birine Coca cola digerine ise Pepsi marka icecekler koyuldu.
Cikan sonuca goére miisterilerin biiyiik ¢ogunlugu Pepsi markay1 se¢cmis ve bunun
sonucunda Pepsinin pazarda Coca Colay1 gegmesi gerekiyordu. Fakat satis sonuglari
bunu gdstermiyordu ve Pepsi satislarda geride kalmuisti (Lindstrom, 2011, s. 32).

Malcolm Gladwel 2005 yilinda kaleme aldigir kitabinda konuya aciklik
getirmek istemistir. Deneyin yapildigi donemde Pepsinin eski sorumlusu tadim testini
yaptigi sirada bardaklardan sadece bir yudum aldirmigti. Gladwel sadece bir yudum
alarak, kolanin hepsini bitirmek arasindaki farki agiklamaktaydi. Pepsinin tadinin daha
sekerli olmasi tadim bittiginde icen kisinin kan sekerinde yiikselmeye neden
olmaktaydi. Gladwel Coca Colanin hakimiyetindeki yiiksekligi buna bagliyordu
(Lindstrom, 2011, s. 33).

2003 yilinda bu test FMRI cihaziyla tekrar yapilmaya karar verildi. 67 katilimci
ile yapilan deneyde ¢ikan sonugclar ilk test ile ortiismekteydi. Katilimcilar igtikleri
colanin markasini hi¢cbir sekilde bilmiyorlardi ve beyinlerinde tat alma duyular
Pepsi’nin tadin1 begeniyordu. Montague’nin yaptigi ikinci deneyde ise bu defa

katilimeilar tadimi yapmadan once markayr tahmin edeceklerdi. Katilimcilarin %75°1
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Coca Colayr tercih etmisti. Noropazarlama yontemlerinin kullanildigi deneyde
tiketiciler markaya kars1 bagliliklar1 kanitlamis oldular. Néropazarlama yontemlerinin
kullanim1 sonuca ulasmada kolaylik saglamis oldu (Lindstrom, 2011, s. 34).

3.3.5 Dokunma

Pacini cisimcigi mekanik reseptorlerin en 6nemli olan basing duyusudur.
Pacini cisimcigi deri altinda ve i¢ organlarin duvarlarinda bulunmaktadir ve basing
degismelerin algilanmasi saglanmaktadir. Dokunma duyusunu alan reseptorler Ruffini
ve Meissner’dir. Ruffini cisimcigi deride dermis tabakasinda bulunur ve sicaklik
duyusunu algilamamizi saglamaktadir (Duyusu, 2012).

Dokunma duyusu ile ilgili yapilan arastirmalar sinirli sayida kalmustir. Bir tirtin
satm alirken dokunma duyumuzu kullaniriz. Uriinlere dokunuldugunda duyulan his ile
tiriiniin kaliteli oldugunu diisiiniiriiz. Bu durum bizi satin almaya yonlendirir.

“Yumos” reklamlarinda ¢camasirlarin yikandiktan sonra ne kadar yumusak
olacaklarina dair hislere vurgu yapilmaktadir. Markanin adindan da anlagilabilecegi
gibi {irlinli alacak olan kisilerin yumusaklik hissine yoOnelmeleri saglanmaktadir
(Odabasi, 2002).

“Silk Cut” markali sigara hedef kitlesini kadinlar olarak belirlemis,
reklamlarinda mor ipek kumas kullanmak istemislerdir. Mor ipek kumas ile ipeksi
dokunus hissine vurgu yapilmis bu his kadinlara yoneltilmistir. Markanin amaci
dokunma duyusunu harekete gegirerek pazarladiklari iriin ile kadinlar tizerinde kalici
olmay1 hedeflemislerdir. Mor renk ile ipeksi dokunus 6zel ve elit hissetme duygusu 6n
planla ¢ikartilmistir (Odabasi, 2002, s. 143).

3.3.6 Somatik imge
Somatik imge kavrami bilim adami Antonia Damasia tarafindan ortaya

cikarilmistir. Yasanilan ge¢mis deneyimler veya duygular somut tepkiyle
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bagdastirilabilmektedir. Belirtilen kisa yollar, sayisiz iiriin i¢inden hangisinin
secileceginin karar verilmesine yardimci olmaktadir. Somatik imgelerin olusmasinda
yalnizca eski deneyimler katki saglamamaktadir. Anlik olarak yasanilan olaylarda
somatik imgelerin olugsmasini saglamaktadir (Simsek, 2012).

Somatik imgeler birbiriyle alakasi olmayan iki unsurun birbirini ¢agristirmasi
seklinde kullanilmaktadir. Bundan dolay1 korku somatik imgelerin olugsmasindaki en
onemli olusturucudan birisidir (Lindstrom, 2011, s. 136).

3.3.7 Inanclar

Hayatimiz boyunca satin alma kararlari1 etkileyin bir¢ok faktor
bulunmaktadir. Bunlara inanglar ve batil inanclarda dahildir. Islam iilkelerinde
Ramazan veya Kurban Bayrami yaklastiginda seker, cikolata ve ailelerin bir arada
oldugu reklamlar yayinlanmaya baslamaktadir. Hristiyan iilkelerde ise Paskalya veya
Christmas yaklastiginda magazalarda veya televizyonlarda bu 06zel gulnlere ait
reklamlar yayinlamaktadir.

Dr. Mario Beauregard ve Dr. Vincent Paquette isimli nérologlar Kanada
Montreal Universitesinde yaptiklari deneyde, katilimci olarak 15 kadm rahibe
kullanmislardir. Deneyin amact dini duygu ve inanglarin ne sekillerde
deneyimlendiginin tespit edilmesiydi. Dini duygular ile beyinde hangi bdlgede
aktivasyon olustugunun go6zlemlenmesi amaglanmigti. Cevabi aranan soru; dua
ettigimizde veya ruhani olarak en yiiksek noktadayken beynimizin hangi bélgesi sinyal
vermekteydi. Katilimcilardan en derin dinsel deneyimlerini animsamalari istendi.
Katilimcilar deneyimlerini animsamaya bagladiklar1 anda beyinlerindeki ‘“caudat”
cekirdeginde bulunan néron faaliyetlerinde canlanma goriildii. Caudat ¢ekirdegindeki
noronlar nese ve sevgi duyuldugunda aktif hale gelen bolgelerdir. Isimaya baslayan

bir diger bolge ise bilim insanlarinin ilahiyat ile iliskilendirdigi “insula” bolgesidir.
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Deney devam ederken katilimcilara herhangi bir kisi ile ilgili duygusal deneyimlerini
animsamalar1 istenmistir. Bunun sonucunda ise ikinci diisiince sonrasi katilimcilarin
beyinlerindeki farkli bir nokta 1s1maktaydi. Boylelikle dinsel duygulara sahip kisiler,
dini duygularina yogunlastiginda beyinlerinin farkli bir bolgesi 1simaktaydi. Fakat
normal duygusal diisiinceleri animsamalari istendiginde daha farkli olan bir bolge
1simaktaydi. Deney sonucunda goriilmiistiir ki, din ve inanglar i¢in 6zel bir nokta
bulunmamaktadir (Lindstrom, 2011, s. 108).

3.3.8 Uriin Yerlestirme

Televizyonlarda, basili ve gorsel basinlarda, filmlerde ve belgesellerde iiriin
yerlestirme islemleri kullanilmaktadir. Eger kullanilacak iiriin belli bir siire yayinda
kalacaksa iirlin yerlestirmenin yapilacagini hatirlatan uyarilara yer verilmektedir
(yerlestirme, 2012).

Tom Cruise’un Top Gun filminde kullandig1 giines gozliiklerinin cirosu film
sonunda yar1 yariya artig gostermistir (Lindstrom, 2011, s. 53). Filmlerde gozluk ve
deri mont 6n plana ¢ikartilmig, {irlinleri alip kullanacak olan kisiler daha havali
goriinecekleri diisiinerek iirlinlere sahip olmay1 istemislerdir. Bu durumda da ayna
ndronlar faaliyete gegmistir. Beyinde bulunan statii noktas1 ve ddiil merkezini harekete
gecirmislerdir.

3.4 Norogastronomi

Duyusal analizler gastronomi biliminin degerlendirme olgiitleridir.
Yiyeceklerin ozellerinin koklama, gorme, tatma, isitme ve dokunma duyular
sayesinde Olc¢lilmesiyle duyusal analizler ger¢eklesmektedir. Arastirmacilar ve sefler
belirtilen 6lgutleri kullanarak yeni tatlar ortaya ¢ikartmaktadirlar. Gidalar igeriklerinde
bulunan tat ve aromatik maddeler agisindan adeta bir kapali kutu halindedir. Bu

durumda ortaya yeni tatlar ¢ikartma konusunda ve gida maddelerinin eslestirilmesinde
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ortaya bazi sorunlar ¢ikartmaktadir. Yeni lezzetlerin ortaya cikartilmasi amaciyla
gastronomi bilimi diger bilim dallari ile birlikte ¢alismaya baslamistir. Fizik, kimya ve
gastronominin bir araya gelmesiyle “molekiler gastronomi”, gidalarin duyu ve sinir
sistemine olan etkileri ile birliktede “N&rogastronomi” kavrami ortaya c¢ikmistir
(Karagdz, 2018).

Norogastronomi; insan beyninin lezzeti nasil algiladigina dair bilimsel
calismalar yapilan yeni bir bilim alanidir. Norogastronomi ile bilim ve gastronomi
birbirine yaklagsmaktadir. 2006 yilinda Gordon Shepherd tarafindan, kokularin lezzet
tiretiminde ¢ok onemli bir etkisi oldugu tespit edilmesiyle Norogastronomi kavrami
tanitilmaya baslanmistir (Shepherd, 2006).

Shepherd, “Nodrogastronomi” kavramini 2006°da su ifadelerle dile getirmistir:
“Gidalar1 bir araya getirme biyokimyasini, koku alma sinyallerinin molekiiler
biyolojisini ve koku algilanma gorselleri ile beynin lezzeti sinyalize etme sistemini bir
araya getirebilecegi gelecekte gorunen bir “N6rogastronomi” diisiincesi miimkiindiir.
Bilim ve gastronominin bir sentez haline gelmesi, insanlarin yeme deneyimleri,
kiiltiirleri ile iliskili analizler artacak ve bireyleri lezzetli, saglikli diyetlerle
iligkilendirebilecek, gelistirebilecek ve sekillendirebilecek yollar bulunmasi miimkiin
olacak potansiyeller ortaya ¢ikacaktir.” (Kurgun, 2017)

Shepherd’in onciilikk etmesi ve bir ad vermesinin ardindan Norogastronomi
alaninda Noropsikolog Dan Han ve sef Frederic Morin Shepherd’in ardindan 6nciiliik
gorevini listlenmislerdir (Kurgun, 2017). 2012 yilinda Dan Han, aksam yemegi igin
gittigi Joe Beef isimli bir restoranda hem restoran sahibi hem de sefi olan Frederic
Morin ile tanistiktan sonra sohbet etmis ve Norogastronomi alanindaki goriislerini
belirtmistir. Bilim ve gastronomiyi bir araya getiren bir diger tanimla ise mutfakta

yaratilan sanat ile bilimin bir arada kullanildig1 N6rogastronomi alanina Morin biiyiik
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bir ilgi gostermisti ve insan beyninin gidalarin ne sekilde deneyimlendigi ve
deneyimlere etki eden faktorleri inceleme caligmalarinda Dan Han ile birlikte
calismaya baslamistir (Perry, 2015).

Frederic Morin ve Dan Han’in bir araya gelip fikir birligi etmesinin arindan
mutfak sanatlari, tarim gida teknolojisi ve klinik bilimlerden 6nemli kisilerin bir araya
gelerek olusturdugu “International Society of Neurogastronomy” adiyla kurulmus
amaci yasam Kkalitesini arttirmak, beyin ve davramigsal analizleri gerceklestirmek
gelistirmek ve yaymak, Norogastronomi’yi sanat, bilim ve saglik agisindan analiz
etmektir (Kurgun, 2017).

Maslow’un hiyerarsisi incelendiginde ilk once gelen fizyolojik ihtiyaclardir.
Insanlar 6ncelikli olarak yemek yeme eylemine ydnelmekte, daha sonra diger
ihtiyaglara yonelis gostermektedirler. Yemek yeme her canlinin bir ihtiyacidir.
Ozellikle bireyler sevdikleri yemeklerin tiiketiminin siirekliligi tiiketilen gidaya
duyulan memnuniyetle birlikte streklilik gostermektedir. Bununla birlikte insanlar
yedikleri gidalar lizerinde degisimler yapmus yenilikler aramig deneyler ve deneyimler
gerceklestirmisler farkli gidalar ortaya c¢ikmasina sebep olmuslardir. Cesitli bilim
dallariyla yapilan ¢aligmalar ile yeni tatlar ortaya ¢ikartmaya caligilmistir. Siire gelen
zaman igerisinde yemegin igerigi ile yapilan oynamalar molekiiler gastronomi ve
flizyon mutfak gibi yeni terimler ortaya ¢ikartmistir. Ortaya ¢ikan kavram ile birlikte
bilim adamlar1 ve sefler beynin se¢imlerinin nasil degistigi {lizerine ¢aligmalara
yonelmislerdir (Yildiz, 2016).

Norogastronomi; seflerin, norologlarin, davranigsal psikoloji uzmanlarinin ve
biyokimyacilarin beraber caligmasina olanak saglamistir. Yemeklerin tiiketimi
sirasinda beynin ne sekilde hareket ettigini, gidalar1 nasil farkl: sekillerde algilanabilir

olacagini aragtirmalarina sebep olmustur. Tiketilen gidanin genetigiyle oynayarak
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yeni bir hale getirmek tizerine degil, beynin gidayr degisik sekillerde nasil
algilayabilecegi tizerine neler yapilabilecegini arastirmislardir (Baral, 2015).
Shepherd’in da belirttigi iizere; “Norogastronomi beyinle baglar ve onun gidalarla

ilgili algilar1 nasil ortaya ¢ikarttigini sorgulamaktadir.” (Shepherd, 2011)
3.5 Lezzet Algisi

Norogastronomi, beynin gidalarda lezzeti nasil olusturdugu ve insan yapisi igin
ne denli 6nem arz ettigi konusunda yapilmis bir ¢calisma seklinde tanimlanabilirken;
mutfak sanati seflerini, biyolojiyi, ndrolojiyi, psikolojiyi, evrimi, ¢ocuk geligimi,
o6grenme bellek ve duyulari, beynin ddiillendirme mekanizmasi gibi gida tiiketimi ile
ilgili tim olgular1 igermektedir (Kurgun, 2017).

NOrogastoronomi’nin lezzet algis1 ilizerine verilebilecek genel bir Ornek,
havucun gen tadi ile oynanmak yerine, insan beyninin direk olarak havucun tadinin
lezzetli oldugunun algilanmasini saglamaktir (Baral, 2015). Diger anlamlandirma ile
alanda ¢aligma yapanlar yemeklerin nasil duyular olusturdugunu arastirmak yerine,
giday1 tiikketirken beynin nasil duyular yarattigini aragtirmaktir. Tat duyusunun yani
sira koku, gorsellik ve bulunan ortamin sesi de énemli bir etkiye sahiptir (Pandell,
2015).

Bir sey yedigimizde veya igtigimizde tadin agzimizda olustugu
diistiniilmektedir. Ancak aragtirmacilar bu durumun lezzetin deneyimlenmesinde
belirleyici olan karmasik bir zincirlemenin sadece ilk dominosu oldugunu
belirtmektedirler. Dolayistyla, insanlarin daha saglikli bir yagam siirdiirebilmeleri igin
NGrogastronomi’yi kullanarak ve beyinsel tepkinin nasil ayarlanabilecegini 6grenerek
miimkiin olabilecegi diisiiniilmektedir (Pandell, 2015).

Neden herkes ayn1 yiyecekten ayni lezzeti almaz? Neden bazilar1 bir yemekten

nefret ederken digerleri memnun olarak yer? Neden bazi kisiler bocek yeme fikrini
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diisiindiigiinde nefret ederken, neden kimileri keyif alarak yer? Bile isteye zararh
gidalar1 tiiketmekten neden kendimizi alikoyamayiz? Onyargilar, yasantilar ve
hatiralar lezzet algimizi nasil etkiler? Lezzet algilarimiz duyularimizi nasil
sekillendirmektedir? Peki renkler, lezzet algimizda onemli bir yere mi sahiptir?
Kaybettigimiz duyularimiz lezzet algimizi etkiler mi? Norogastronomi bu ve benzeri
sorular ile lezzet algisinin ortak degerlerini birlestirmeyi ve cevaplara ulasmayi
hedeflemektedir (Shepherd, 2006).

Lezzet algisinin yogun olarak kullanildigi son yillarda goriinen bir unsurdur.
Diinyanin farkli bolgelerinden bir¢ok sef farkli yontemler denemektedir. Londra’daki
FatDuck restoraninin isletmecisi Heston Blumenthal, deniz {iriinleri tabagi yaninda
farkli bir deneyim sunmak istemektedir. Yemegin sunumu sirasinda misafirlere tablet
bilgisayar ile dalga sesleri dinletilmektedir (Unal, 2019).

International ~ Society of Neurogastronomy kuruluslarinin  ardindan
gerceklestirilen ilk sempozyum 2015 senesinde Kentucky Universitesi'nde
gerceklestirilmistir. Gergeklestirilen sempozyumda mutfak sanatlari, klinik deneyler
ve Norobilim birtakim konular1 deneyimleme firsati bulmuslardir. Acilis igin
konusmay1 Onciilik eden Gordon Shepherd iistlenmis, beyin ve lezzet algisi
konusundaki meraklarindan bahsetmistir (Herz, 2016, s. 101-103). Sempozyumda
verilen ara molalarda sempozyumu dinlemeye gelenlere, tatlarin algilanmasinda tek
unsurun dil olmadigmin diger bircok unsurunda séz konusu oldugunun gostermek
amaciyla sekiz adet tadim alanmi olusturulmus ve katilimcilardan deneyimlemeleri
istenmistir. Bir alanda sakin ve rahat bir miizik calarken pembe kurabiye tadan
katilimeilar, sert ve yorucu miizikle birlikte siyah renkte kurabiyeleri tattiktan sonra
aslinda tat oranlarinin ayni oldugunu Ogrendiklerinde biiyilk bir saskinlik

yasamuslardir (Perry, 2015).
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3.5.1 Ses ve Kokunun Lezzet algisina etkisi

Lezzet algisi, koku bilesenlerinin geniz boslugunda algilanmasi ile, burun
kapali iken gida maddesinin agza alinmasi ve yutulmasi daha sonra burun agilarak
degerlendirilme yapilmasi ile ortaya ¢ikmaktadir. Tamamlayici olarak ise gidalarin
gorisiinii, tadi, dokusu ve ses 6zellikleri ile ilgili sinyaller birlestirilerek lezzet algisi
olusmaktadir (Yaparel, 2016, s. 218-224).

Kokular agza girdikten sonra damak tizerindeki ek reseptorler sayesinde
algilanir ve beyinde yorumlanma baglar. Norogastronomi devreye girerek uyaranlarin
beynin iizerindeki etkilerini ve beyin tarafindan hangi anlamlarin yiiklendigini inceler.
Beyin, gelen uyaranlar1 farkli sekillerde yorumlar kendisi igin biiylik etki yaratan
uyaranlar1 ise hafizasina yiikler. Hafizaya yiiklenen deneyimler daha sonra ortaya
cikacak sekilde saklanir ve ayni uyaranla tekrar karsilasildiginda hatirlanir ve imgeler
olusturulur. Olusturulan zihinsel imgeler sayesinde yemeye olan giidiilenme artar ve
yasam siiresince ayn1 yemegi ayni tutkuyla tercih etmemize sebep olurlar (Pias, 2017).

Insanlarin koku kavrammin farkindaliginin anne karnindayken basladig
diigiiniilmekteydi. Ancak son zamanlar yapilan ¢aligmalar bunun tam aksini gosterir
niteliktedir. Insanlarmn deneyimleri sonucunda kokular1 ayirt ederek hafizalarina kayit
ettikleri anlasildi. Ornegin; Armut kokusu algilandigm da beyinde armut ile ilgili
gorsellerin olugmasi ardindan da lezzet algisinin olusmasi beklenen bir durumdur.
Ayni zamanda beyin bu sayesinde deneyimlenen maddeleri kodlayarak zararli olup
olmadiklarinida viicuda uyari olarak gondermektedir (Prescott, 2015, s. 4-15).

Dan Han yasam kalitesi sorunlari ve bunun i¢inde gidadan yararlanmanin
hastalar icin klinik sonuca varilacak sekilde O6l¢iilmesi gerektigini savunmaktaydi

(Perry, 2015). Han “ inme, kafa travmasi ve kanser” hastalarinda yaygin olarak
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gbzlemlenen koku ve tat algis1 kayiplarinda Nérogastronomi’nin yardimer olacagini
ve klinik pratiklerin 6nemli bir pargasi olacagini ifade etmektedir (Baral, 2015).

Tat alma duygusunda koku biiyiik 6neme sahiptir fakat koku kadar ortamin sesi
ve miizikte biiyiik etki sahibidir. Oxford Universitesi is birligi ile Bompas & Parr
Ajans1 ve Space Doctors Ingiltere’de ¢coklu duyusal deneyim iizerine Ingiltere Yemek
Miizesi’nde bir ¢alisma yapmislardir. Chocophonica ismini verdikleri deney ile ses ve
miizigin tat alma duyusunu etkiledigini kanitlamislardir. Miize igeriside dort kuliibe
ve her kuliibenin i¢ine de tadim amagli cikolatalar yerlestirilmisti. Ayn1 zamanda
kulibelerin her birine kulakliklar yerlestirildi ve katilimcilara yonlendirildi. Kulaklik
takildiktan sonra sesin yonlendirilmesiyle kuliibelerin i¢inde bulunan anketlerin
katilimcilar tarafindan doldurulmasi istendi. Ankette tiiketilen ¢ikolatanin tadi ve
hissettirdigi duygulara yonelik sorular yer almaktaydi. Deneyde dort kuliibe igerisinde
de aym cikolata bulunurken, kulakliklarda farkli insanlarin sesi katilimcilari
yonlendirmekteydi. Katilimcilarda onlar1 yonlendiren ses tonuna gore ¢ikolatayi
tanimlamiglardi. Kulakliktan gelen ses kalin ise katilimcilar ¢ikolatayr bitter, daha
yumusak ve ince gelen ses tonunu dinleyenler ise ¢ikolatanin siitlii oldugunu ifade
etmislerdir (Paktin, 2018).

3.5.2 Renklerin etkisi

Tuketiciler hangi yiyeceklerin kendileri igin iyi veya kotii oldugunu, bilim
adamlar1 ve pazarmacilarin kullandiklari ¢esitli duyurum araglar sayesinde dgrenirler.
Kendilerini ifade ettiklerini diisiindiikleri herhangi bir yiyecek veya markayi satin
alma istegi, iirliniin sahip oldugu duyusal veya olmayan faydalar1 satin alma veya
tilkketmeye dair sosyal ve sembolik deger yaratilmasi, saglikli olmasi ya da sadece
goriiniimiiniin  1yi olmas1 gastronomi tiiketicilerinin tercihlerinde etkili olan

unsurlardan bir kagidir (Chandon, 2012, s. 571-593).
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Yiyeceklerin gorinimlerindeki belirleyici unsurlardan biride renklerdir
(Heseker, 2012, s. 40-85). Tiiketicinin yemegi tatmadan Once goriiniisii ve 6zellikle
rengi sayesinde lezzeti hakkinda tahminde bulunabilmektedir. Yemegin rengi
tiikketicilerin aromayr dogru tanima yetenekleri lizerinde etkilidir. Renkler tarihler
boyunca farkli kiiltiir ve sembollere gore degerler ve anlamlar igermektedir. Mutfak

kiiltiirtinde ise renklerin anlamlar1 Tablo 7°de verilmistir; (Y1ilmaz, 2017, s. 265-275).

Tablo 7: Mutfak Kiltiiriinde Renklerin Anlamlari
Beyaz % Beyaz renk mutfakta sadeligi ve

temizligi ifade etmektedir. Sogan
ve sarimsak gibi dogal antibiyotik
olarak  bilinen ve  saglikla
iliskilendirilen ~ renktir. ~ Aym
zamanda dusiik kalorili gidayr
ifade  ettigi  disiiniilmektedir

(Akgun, 2015).

X/

San % Sicaklik, canlilik ve parlaklik katt
amaciyla ambalajlarda da siklikla
kullanilan sar1 rengin zengin ve
liiks algis1 yarattig1 bilinmektedir.
Sar1 renk geciciligi
simgelemektedir. Bu  sebeple
misteri  yogunlugu  yasanan

ornegin fastfood satis yapan
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restoranlarda kullanilmaktadir

(Olgag, 2016).

Kirmzi

7/
L X4

Sicak renkler olarak
degerlendirilen ve goziin en iyi
algiladig1 renktir. Heyecan, disa
dontiklik ve tutkunun yani sira
pazarlamada glic ve atesin
cagrisimidir. Burger King
reklamlarinda “Ates Seni
Cagiriyor” reklamlarinda
kirmizinin rengi atesi ve yemek

algisin1 ¢agristirmaktadir (Yilmaz,

2017).

Mavi

K/

Soguk renk kategorisinde yer alan
mavinin  serinlik, sakinlik ve
rahatlatic1 6zelliklere sahip oldugu
bilinmektedir. ~ Ancak  gidalar
lizerinde istah kapatict  algi
uyandirmasindan dolay1 hosnutsuz
renk olarak degerlendirilmektedir

(Hopia, 2016).

Siyah

X/

Soguk, gizem ve hirs anlamlariyla
iliskilendirilmektedir. Pazarlama
alaninda soguk, sofistike ve

prestijli olarak algilanirken, gida
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grubunda ise; kahve, kakao ve
cikolata gibi uyaricilarin verdigi

enerji anlamlarin1  tasimaktadir

(Yilmaz, 2017).

Oxford Universitesi Crossmodal Aragtirma Laboratuvart’nin
aragtirmacilarindan biri olan Charles Spance, renk kasiflerine hitap eden ve renklerin
yemeklerde nasil kullanilacagi ve catal bigak takimlarinin algilar iizerinde nasil
degiskenlik gosterdigine dair ¢alismalar yapmistir. Spence’in ¢alismasi sonrasinda
elde edilen sonuglardan birisi, beyaz yemek takimlarinin yemegin tadinin daha tath ve
agir catal bigak kullaniminin da yemegin daha lezzetli olduguna dair algilarin
olustugunu belirtmistir (Baral, 2015).

3.5.3 Gorunum ve Doku

Yiyeceklerin hangi sekillerde servis edildikleri lezzet algisint degistirebilecek
unsurlardan biridir. Ornegin; piiriizlii kasiklar ilave sodyum icermese de tuzluluk hissi
yaratmaktadir. Dikdortgen yerine yuvarlak ve renkli tabaklarda servis edilen
yiyeceklerde tatlilik hissini arttirabilmektedir (Kanwall, 2016).

Vanessa Harrar ve Charles Spence 2013 yilinda plastik ¢atal bigaklarin gorsel
ve doku oOzellikleri degistirildiginde gida lezzetlerinde farklilik olup olmayacagini
arastirmak amaciyla ii¢ deney hazirlamiglardir. Catal bigak takimlarinin agirhigs,
boyutu, sekli ve rengi degistirilmistir. Yapilan deney sonucunda, yogurdun yapay
agirligr olan kasikla tadildiktan sonra hafif plastik kasiktan daha yogun ve pahali
olarak algilandig1 degerlendirilmistir. Yogurdun tadi ayn1 sekilde catal bigak takiminin

renginden de etkilenmistir, ancak ¢ikan sonug¢ gida rengine de bagli olacagindan dolay1
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renk kontrastinin gézlenen etkilerden de sorumlu olacagi disiiniilmektedir (Harrar,
2013, s. 2-21).

Noropazarlama ve No6rogastronomi yontemlerini  kullanan restoranlara
verilebilecek orneklerden bazilar1 El Celler de Can Roca, Alinea, Le Petit Ches,
Sublimotion ve UV Ultraviolet by Paul Pairet restoranlardir. Ultraviolet restoran Paul
Pairet tarafindan 2012 yilinda ac¢ilmistir. Restoran “psiko-tat” teorisine, duygu ve
duyulara odakli bir konsepte isletilmektedir. Tadin algilanmasinin farkli duyular ve
duygu tetikleyicileriyle degistirilebilecegine inanan Paul Pairet “Gida eninde sonunda
duygudur ve duygu tadin Otesine gecer” sozleriyle diisiincelerini belirtmistir.
Ultraviolet restoran 2013 yilinda diinyanin en iyi 50 restorani, 2016 yilinda ise
Asya’nin en iyi 50 restorani arasinda yer almistir. 2017 Eyliil ayinda ise 3 Michelin
Yildiz1 almaya layik goriilmistiir (Atlam, 2015, s. 156-159). El Celler de Can Roca
isimli restoran 3 Michelin yildizina sahip ve 3 kardes tarafindan Ispanya’da isletilen
parfimlerden ilham alan, yenilik¢i olmay1 benimseyen bir restorandir. Restoran 2013
yilinda 12 perdeden olusan projeksiyon ve opera miizikleri ile birlikte servis edilen
yemeklerle ¢oklu duyusal etki birakma amaci ile yemek operasi olarak bilinen “El
Somni” isimli belgeseli sergilediler (Dejesus, 2014). Alinea isimli restoran ise 2005
yilinda Chicago’da acilmis 3 Michelin yildizina sahip bir isletmedir. Restoran tema
olarak “nostalji duygusu” nu yasatmayi hedeflemesiyle birlikte i¢ atmosferinde ve
yemek sunumlarinda koku alma deneyimlerini canlandirmay: amaglayarak servis
yapmaktadir. Restoran sefi Grant Achat’ in hazirladigi yesil elmali helyum dolu balon
seklinde tatlilar nostalji duygusunu yasatmak amaciyla 6zel olarak hazirlanmaktadir

(Michelin, 2020).
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Bolum 4

ARASTIRMA YONTEMI

4.1 Arastirmanin Yontemi

Norogastronomi yontemleri kullanilarak isletilen UV Ultraviolet by Paul
Pairet, El Celler de Can Roca ve Alinea isimli restoranlara giden ve deneyimlerini
paylasmis olan kisilerin yorumlar1 alinarak nitel igerik analizi yapilacaktir. Nicel
arastirma, gergekligin biling disi bagimsiz bir ve nesnel bir varlik oldugunu,
gercekligin arastirma boyunca uzaktan incelenmesi gerektigini, belirlenen gergeklige
ek olarak herhangi bir deger yiiklenmemesi gerektigini ve bulgularin rapor haline
gelmesi siirecinde kisisellestirilmeden ve resmi dil ile kullanilmasi varsayimindan
hareket etmektedir. Nitel arastirma ise, varsayimlarin aksine, arastirmaci tarafindan bir
gerceklik olusturulmasidir. S6z konusu gerceklik ile etkilesim igerisinde olunur ve
gerceklik arastirmacinin 6znel degerli perspektifinden kavramsallagtirilir. Raporun
yazilmasi nitel aragtirmalar igin kisisel bir dille hazirlanabilmektedir (Creswell, 1994).

Caligsmanin verileri, tiim diinyada kullanilan ve neredeyse her bdlgede bulunan
yiyecek ve igecek isletmelerinin, konaklama alternatiflerinin degerlendirildigi, gidilen
yerler hakkinda miisterileri tarafindan deneyimlerinin  paylasildigi = ve
derecelendirilmelerin yapildigi, turizm sektérine hizmet eden cevrimici internet
platformu olan TripAdvisor iizerinden saglanacaktir.

TripAdvisor’da, Norogastronomi yontemleri kullanilarak igletilen UV
Ultraviolet by Paul Pairet, EI Celler de Can Roca ve Alinea isimli restoranlara ait

yorumlar incelenmis ve toplamda restoranlara ait 2402 adet yorum bulunmustur.
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Calismada TripAdvisor iizerinden alman Ingilizce yorumlar Tiirk¢eye cevrilerek
kullanilmistir. Restoranlara ait yorumlarm siralamasi su sekildedir. Ilk sirada 1409
yorum sayist ile Alinea, 829 yorum sayisi ile El Celler de Can Roca ve 164 yorum
sayisi ile UV Ultraviolet by Paul Pairet’tir.

Yapilan yorumlarin analizi sonrasinda yanit1 aranacak sorular sunlardir;

Restoranlardaki yemek deneyimlerinin miisterilerin {izerinde nasil bir etki
biraktiklar1?

% Norogastronomi metotlarinin uygulanmasinin ve diger unsurlarin lezzet

algisin1 nasil etkiledigi?
4.2 Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini UV Ultraviolet by Paul Pairet, El Celler de Can Roca ve
Alinea isimli restoranlar1 tercih eden miisteriler olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemini ise belirtilen restoranlar1 tercih edip, Norogastronomi yontemlerini
deneyimleyip, TripAdvisor iizerinden yasadiklar1 bu deneyimleri tanimlayarak veya
puanlayarak degerlendirmis ziyaretciler olusturmaktadir. TripAdvisor Uzerinden

alinan yorumlar Leximancer 4.5 yazilimi ile incelenmistir.
4.3 Veri Analizi

Icerik analizi ydntemi giiniimiizde Web iletisimi gdvdesini yorumlamak
amactyla kullanilan bir yéntem olarak popiilerlik kazanmis durumdadir. Igerik analizi
yontemi hem nicel hem de nitel ¢alismalarda kullanilabilmektedir (Zhang, 2016, s. 13-
27). Icerik analizi yontemi sozciiklerin, tiimceciklerin veya yazilananlarin ne
oldugunun veriler sayesinde gizli anlamlarinin tahmin edilmesine fayda saglamaktadir
(Krippendorff, 2012). Weber igerik analizi yontemini su sekilde tanimlamistir; metin

icerisinden alinan yorumlarin bir kisim islem sonucu ortaya koyuldugu aragtirma

100



teknigidir. Alinan yorumlar mesajin kendisi, mesaji1 gonderen ve mesaj1 alan hakkinda
bilgi vermektedir (Weber, 1989).

Uv Ultraviolet by Paul Pairet, EI Celler de Can Roca ve Alinea isimli
restoranlar1 ziyaret eden misafirlerin deneyimlerini TripAdvisor’a eklemeleri
sonrasinda metinsel verilerin dogal dilden anlamsal kaliplara doniistiiriilmesi amaciyla
nitel analiz yontemlerinde kullanilan Leximancer 4.5 yazilimi ile igerik analizleri
degerlendirilmistir.

Leximancer 4.5 metinsel belgelerin icerik analizlerinin tespit edilmesine
yarayan ve sonuglar1 gorsel olarak gosteren bir yazilim programidir. Bu yazilim
sayesinde metinler icerisinde yer alan kavramlar grafiklerle temsil edilebilmekte ve
kavramlar arasi iliskiler hakkinda yorumlar yapilabilmesine olanak saglanmaktadir.
Algoritmalar kullanilarak Bayesci istatistik teorisine dayanan nicel prosedrler takip

edilmektedir (Wu, 2014, s. 96-106).

Tablo 8: Leximancer Yazilimi

) Konsept - Konsept SONUC

D"h%m” pekirdekler I“"-*’“ﬂ. haritast Konsept
SECImI . aZinest .

1 olusturma olusturma haritas

Algoritmalar {i¢ ana birimden olusmaktadir: kelimeler, kavramlar ve temalar.
Leximancer 4.5 yazilimi kavramsal ve iligkisel analizler yapmak amaciyla nicel
yaklasim kullanmaktadir. Leximancer tekrarlanan kavramlarin sonuglarini grafiksel

olarak ortaya cikartmak icin bu kavramlarin anlamsal iliskilerini GSlgmektedir

(Brochado, 2019, s. 855-873).
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Bolum 5

BULGULAR

5.1 Genel

Yapilan ¢alismada nérogastronomi kavramlarini kullanarak hizmet veren UV
UltraViolet by Paul Pairet, El Celler de Can Roca ve Alinea isimli restoranlar mevcut
yorum sayilart dikkate alinarak secilmistir. TripAdvisor iizerinden alinan yorumlar
metinsel veriler olup, dogal dilden belli anlamlara doniismelerine fayda saglayan
Leximancer 4.5 programi ile nicel icerik analizleri incelenmistir. Leximancer 4.5
programi metin belgelerinin icerik analizlerini goérsel haritalar {izreinde gérmemize
yartyan bir yazilim programidir. Yazilim metin icerisinde bulunan ana kavramlar
grafik haline getirerek ayn1 zamanda kavramlarin birbirleriyle olan iliskileri hakkinda
bilgi sahibi olmamizi saglamaktadir.

Bu ¢alismada igerik analizi yontemi kullanilmis ve elde edilen sonuglar lezzet
analizi cergevesinde alti temanin bulundugu ortaya koymustur (Sekil 1). Bu temalar

sirasiyla; “Yemek”, “Restoran”, “Sarap”, “Lezzet”, “Rezervasyon”ve “Zaman” dir.
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5.2 Misafirlerin Restoran Deneyimlerinin Genel Tanimi

tadim menusu
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Sekil 1: Ana Temalar ve Alt Temalarin Haritas1

Yemek temasi diger temalar degerlendirildiginde restoran misafirlerinin en ¢ok
bahsettikleri tema olmustur. Buna gore, “Yemek” (3796 kez, 100%), “Restoran” (1905
kez, 50%), “Sarap” (1662 kez, 44%), “Zaman” (686 kez, 18%), “Lezzet” (303 kez,
8%) ve “Rezervasyon” (96 kez, 8%).

Asagida belirtilen “Yemek” (3796 kez, 100%) iizerine yapilmis olumlu
degerlendirmeler restoran deneyimlerini paylagsmis kisilerin yaptig1 yorumlarindan
faydalanarak TripAdvisor iizerinden alinmustir.

“Mutlulugu nasil tarif edebilirim? Herkesin kendi kriterleri ve kendi goriisii
vardir, bu yiizden tarif etmek zordur. Paul Pairet'in Ultraviolet i¢in de aynisi,

kelimelerle dogru bir sekilde tarif edilemeyen ¢ok duyusal bir yemek deneyimi,
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kendiniz denemelisiniz! Giizel yemeklerin bu kadar eglenceli, zarif ve lezzetli
olabilecegini hi¢ diistinmemistim! Her iki mentiyii, UVA ve UVB'yi denemeye deger.
UVC'yi dort gozle bekliyorum! Ultraviolet'te bir baska sihirli gece i¢in Sef Paul Pairet,
Greg, Collin, Carles ve tim ekibe tesekkiir ederiz.” (Kullanici: Kndna82)

“Alinea ¢ok ozel bir restorandir. Burast bir yer degil. Bir varolus halidir. Asla
unutulmayan uzun ve paylasilan bir an. Aksam, oglumun 30. dogum giinii igin
Alinea’daydik. Alinea'da yemek yemek tiim duyular igin bir senfonidir ve tabi ki
yemekler muhtesem. Size eslik eden fantastik sarap, miizik ve gorseller. Bir defada
kendinizi her seyin en iyisiyle simartin.” (Kullanici: Kwaltz56)

“Tadim meniisti, sunum ve lezzet acisindan yemek sanatinin bir
kombinasyonudur. Cok sasiracaksiniz. Miikemmel ortam ve uygun hizmet. Kendinize
bir iyilik yapin ve miimkiinse rezervasyon yaptirin. Restorani siddetle tavsiye ederim.
Bu deneyimi uzun siire hatirlayacaksiniz.” (Kullanici: FarAway53794118168)

“Hayatimin en inanilmaz yemek deneyimi. 20'den fazla Michelin yildizli 3
vildizli restorana gittim ve hala hi¢cbir sey bir yemek deneyimi kadar yakin durmuyor.
Alinea ve Per Se'nin yemekleri biraz daha iyi olabilir, ancak highiri bu restoranin
deneyimine yakin bile degil. Her duyu igin bir zevk ve mikemmellikle yurGtaliyor.
Paul Pairet kesinlikle Sangay'daki en iyi as¢idir. Burada yemek yeme firsatiniz varsa,
kagirmaymn.” (Kullanici: HeatherandKel)

Belirtilen yorumlara ek olarak restoranlarla ilgili “Yemek” (3796 kez, 100%)
tizerine yapilmis olumsuz yorumlarda bulunmaktadir.

“Cok kotii bir deneyim. Yemekler alt diizeydi, birbirine bagh degildi, tematik
birligi yoktu. Kuru ve fazla pismis domuz eti, hi¢cbir sey goze ¢arpmadi. Personel
yvaniltict ve yararsizdir. Gergekten hayal kirikligina ugradik, tatlari kotiiydii. Bu

amatorlerden ¢ok daha iyi performans gésteren bazi 2 yildizli restoranlar var. Okula
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geri doniin Roca kardegsler ve yiiziiniizdeki o kibirli giiliimsemeyi silin.” (Kullanici:
Bandoole)

“Bir gurme olarak ve diinyanin en iyi restoranlarinin hemen hemen hepsini
denedim, her zaman EI Celler de Can Roca'ya gitmek istemisimdir. Avustralya'nin
Sidney kentinden birka¢ uzun ugusun ardindan nihayet Girona'yva vardik. Restoran,
beyaz resepsiyonu olan bir tip klinigine benziyor ve kendisine hos bir his vermiyor.
Personel tamam ama Ingilizce konusunda pek iyi degiller. Yemek bir sakaydi. Her bir
vemek yalnizca TUZLU olarak tamimlanabilir. Malzemeler iyiydi ama tuzlu tad: tiim
dogal tatlarin oniine gecti! Bu bir hayal karikligrydi ve nasil diinyanin bir numarali
restorant se¢ildigini anlamiyorum.” (Kullanici: MHCai)

“Karimi oraya bir kutlama icin gotiirdiim. Yemekler iyiydi ama en fazla 1
Michelin yildiz standard:. Zarafet, 1siklar, sesler ve koku duyusal zevklerdi. Ancak,
tadi geldiginde diistii! Lezzet, bu restoramin sunmadigr en énemli sey. Diinyanin dort
bir yamindaki 3 yildizli Michelin restoranlarina gitmistik ve Ultraviyole'ye atfedilen 3
vildiz karsisinda saskinlikla ayrildik. Aslinda, bu Hong Kong'daki Amber'den sonraki
2. hayal kirikligrydi.” (Kullanici: Rictan0001)

“Tiim ailem, kizzmin mezuniyet kutlamasi i¢in bu restorana gidecekleri i¢in ¢ok
heyecanliydi. ASIRI TUZLU YENILMEZ, iirkiitiicii yiyecek getiren giiliing, iddial
sunuculardan sonra yenilemeyen yiyecekler. Ah bu korkung bir deneyimdi ve bunun
icin onceden odemeniz gereken pahali bir deneyimdi! Tek iyi sey sarap listesiydi
harikaydi! Ancak yemekler her yonden berbatti ve masamizdaki herkes kalite veya
kalite eksikliginden utaniyordu PARANIZI TASARRUF EDIN VE YEMEKLERIN

YENILEN YERINE GITIN!” (Kullanici: FLDO?2)
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Asagida belirtilen “Restoran” (1905 kez, 50%) ilizerine yapilmis olumlu
degerlendirmeler restoran deneyimlerini paylagsmis kisilerin yaptigi yorumlarindan
faydalanarak TripAdvisor lizerinden alinmistir.

“Alinea bir restoran degil. Alinea bir deneyimdir. Hayatta duyularinizi
a¢maniz, zihninizi agmaniz ve sihrin gergeklesmesine izin vermeniz gereken bir an.
Her lokma, Sefin sizi gotiirdiigii yolu olusturan bir tastir. Bir ay énce oradaydim ve bu
inanilmaz aksam hakkinda konusabilmek i¢in bu zamana ihtiyacim vardi. Tahmin
etmeyin: sadece rezerve edin ve gelin. “(Kullanici: ViktorTatran)

“Ultraviolet'te Paul Pairet tarafindan Sangay, Cin'de iki kez yemek yedim.
Ayrica Bay ve Bayan Bund, Polux, Urasawa, Paul Bocuse, the French Laundry,
Providence ve Melisse'de de defalarca yemek yedim. Bu restoranlarin timii
olaganiistiidiir ve diinyanin en iyi yemek deneyimlerinden bazilarini sunar. Sangay'da
Paul Pairet tarafindan iiretilen Ultraviyole (UV), en iist sirada yer aliyor ve simdiye
kadarki en sagirtici, tatmin edici ve ozel yemek deneyimlerinden birini sunuyor! Ev
sahibi David Steele, bulusma yerine ulasir ulagsmaz konuklara en misafirperver, nazik,
arkadas canlisi, sicak, profesyonel ve zarif bir hizmet sunar. Diinya standartlarindaki
hizmet seviyesi tiim aksam boyunca tutarli bir sekilde devam ediyor. Bu, tiim UV
personeli tarafindan saglanan olaganiistii kalite ve hizmet seviyesi icin de gecerlidir.
UV'nin bulundugu agiklanmayan bir yere getirilmek, yemek deneyiminin beklentisini
de olusturur. Yemek salonuna varistan aksamin sonuna kadar, yemek deneyimi
gercekten sasuwrtict, lezzetli, enfes, tatmin edici ve ozeldir. Yemek swrasinda saglanan
gorsel ve igitsel uyarim, deneyimin heyecan verici ve 6zgiin hale gelmesinde biiyiik rol
oynar. Erkek kardesim ve arkadasim da son UV ziyaretimde benimle gittiler ve ikisi

de harika bir deneyimle saskina déondiiler.” (Kullanici: WEC92)
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“Bu restoran kesinlikle diinyanin en iyileri arasinda. Yemek deneyimi
olaganiistii ve unutulmaz.” (Kullanici: Ld1d9383)

“Kelimeler deneyimi agiklayamaz. Bir omiir boyu bir kez. Bu restoran pahall
ama her kurusuna deger. Tiim duyular tetiklenir, ancak unutmayin ki yemekler nefis
bu bir restoranda hala en onemli olan seydir. Sadece tadim ¢ikarin! Simdiye kadar
bulundugum en iyi restoran.” (Kullanici: Coastal236286)

“2015'te iki kez ziyaret ettik ve simdiye kadar bulundugumuz en iyi restoran
oldugunu séylemek zorundayiz. Yiyecek ve sarap bol miktarda bulunur. Ama onu
digerlerinden aywran sey, personelin ve kardeslerin misafirperverligidir. Isleriyle
gurur duyuyorlar.” (Kullanici: Thevman19)

“Saswrtict derecede gorsel ve nefis yemekler sunan buydleyici bir tarihe sahip
giizel bir restoran. Muhtemelen bugiine kadar sahip oldugumuz en iyi restoran
deneyimi.” (Kullanici: DaveDoolittle)

Belirtilen yorumlara ek olarak restoranlarla ilgili “Restoran” (1905 kez, 50%)
Uzerine yapilmis olumsuz yorumlarda bulunmaktadir.

“Bu, yalnizca bir kez ziyaret ettiginiz restoran tiiriidiir. Evet "gésteri” zaman
zaman etkileyiciydi ama yemekler degildi. Bu restoranin Michelin yildizlarini nasil
kazandigi kafa karistirici. Servis iyi ve yaratict ama hi¢cbir sey hayal kirtkligi yaratan
yiyecekleri karsilayan pek ¢cok "hile" sunumu: ¢ok az lezzet, ortalama malzemeler ve
bazi yemekler o kadar ¢ok tuz iceriyordu ki, baska hi¢bir seyin tadina bakamazsiniz.
Elde ettiginiz sey i¢in agik¢a abartili ve pahali. Yalnizca bes yildiz, pazarlamadan
sorumlu dehaya gitmelidir: "biletler" igin pesin odeme ve 'tiikenen" tarihler
kombinasyonu, masaniz oldugu igin piyangoya girmis gibi hissetmenizi saglar.”

(Kullanici: Nadoul23)
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“Belki Alinea birkag yil once konuyla ilgiliydi, ancak tekniklerini ve tekliflerini
biraz eski ve kesinlikle yetersiz buldum. Dort kisiydik ve kesinlikle gurmelige
diiskiintiz, kaliteli yemek deneyimi i¢in diinyayr geziyoruz. Hepimiz Alinea'yr yerine
getirilmedigimiz  ve  etkilenmedigimiz ~ konusunda  hemfikirdik.  Restoranin
sunumlarinda ve hazirliklarinda mekanikti. Personel ozenli ama robotikti. Biz ne
tavsiye ederiz ne de Alinea'va tekrar gideriz. Restoramin bir gergeklik kontroliine
ihtiyact var, ¢iinkii ¢ok fazla denemeye, ¢ok fazla lezzeti bir araya getirmeye ve
dolayisiyla yaratici veya zevkli olmayan hos olmayan yemekler yaratmaya egilimli
olduklart icin odiillendirici bir mutfak deneyimi degil. Mutfakta yeterli kalite kontrolii
olmayan ¢ok fazla ag¢ilik 6grencisi olabilecegini diisiiniiyorum. Cok hayal kirikligina
ugradim.” (Kullanici: DianaZim)

“9 kisilik ¢ok deneyimli gurmen restoran grubuna geliyoruz. Sadece bu
deneyim i¢in oraya 1300 km ve bir aksam 1300 km geri gittik, bu yiizden ¢ok
odaklandik ve konsantre olduk. Birimiz yemegi begendi, sekizimiz yemekten ¢ok
memnun kalmadik. Diinyadaki iki numara, stiper tist miikemmel olmak zorunda.
Gidanin hem tadi hem de "tasarimi” iyi olmalidir. Tasarim iyiydi, ama tadi bizim igin
zayifti. Cok fakir. Servis ve yer ¢ok iyiydi. Saraplar icin ¢ok diisiik fiyatlar biiyiik bir
stirprizdi. Sarap listesi miikemmeldi. Belki bir diisiince bizim i¢in uygun degil,
diinyadaki bir numara icin ¢cok benzer degerlememiz var.” (Kullanici: PatrikTkac)

“Bu restoran iki yildizi hak etmiyor. Yemek dengeden yoksun, kotii tecriibeli ve
hizmet dupediz kibirli. Katalan bdlgesindeyseniz ve daha iyi bir yemek deneyimi
istiyorsaniz su adreslere gidin: San Pau, ABaC, Comerc 24, Alkimia veya Can Fabes,

hepsi ¢ok daha iyi.” (Kullanici: Ebel)
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Asagida belirtilen “Sarap” (1662 kez, 44%) tizerine yapilmis olumlu
degerlendirmeler restoran deneyimlerini paylagsmis kisilerin yaptigi yorumlarindan
faydalanarak TripAdvisor lizerinden alinmistir.

“Yaptigim en inanilmaz ve harika restoran deneyimi oldugunu séyleyebilirim
... Yemek, ambiyans, konsept, isiklar, siirprizler, sarap ... hepsi miikemmel! Tek
kelimeyle mikemmel! ” (Kullanic1: Hemgath)

“Yemek deneyiminde yeni bir seviye. Yemekler olaganiistiiydii. Servis
olaganiistii. Sarap eslesmesi miikemmeldi. Atmosfer her defasinda bir siirprizdi. Bu
volculugu hi¢bir kelime tarif edemez. Kendinize bir iyilik yapin ve rezervasyon yapin.”
(Kullanici: K4782)

“Bu hayatimin en inanilmaz yemegi. Her biri inanilmaz bir tam 5 duyu
deneyimi (koku, gorsel, dokunsal, kinetik ve tabii ki sarap) ile eslestirilen 20'den fazla
yemek, dmir boyu bir kez deneyim!” (Kullanici: Ajtyer)

“Yullardir neden 1 Michelin yildizli restoran oldugunu anlayabilirsiniz. Bu
sadece yemek degil, tam bir deneyim. Kusursuz servis, sarap ve tadindan arindirma,
vemek hi¢ bitmiyormus gibi hissettiriyor. Her biri ozenle hazirlanmis yemekler, basl
basina bir sanattir. Muhtemelen bunu bir daha asla deneyimleyemeyecegim, ama bu
deneyimi daima sonsuza dek hatirlayacagim.” (Kullanici: Sean_Erin)

“Birka¢ yildir Alinea'va gitmek istedik ve nihayet Cadilar Bayrami'nda
Alinea'ya gitmek i¢cin arkadagslarla Chicago'va bir gezi ayarladik. Tamamen buna
degecek olan Alinea saraplarimi deneyimledik. Bir omiir boyu deneyim olan cam
odada yedik. Hepimiz tiim deneyime agigiz ve her kurusuna degerdi. Deneyim, sanat,
deha ve harika yemeklerin akillara durgunluk veren bir kombinasyonuydu. Chef Grant

gercekten bir dahi! Geri gelecegiz!” (Kullanici: Kristyn 1)
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“Karimla o6gle yemegine gittim. Diin sadece bu rezervasyon i¢in Londra'dan
geldim. Bu kadar yiiksek beklentiler normalde hayal kiritkligina yol acar. Burada boyle
bir sans yok. Burast olabildigince iyi. Sarap eslestirmeli klasik meniiyii sectim. Aklin
basindan aldi. Sunum akillara durgunluk veriyor ve tadi bunu asiyor. Inanilmaz servis,
muhtesem mekdn ve stratosferik yemekler. Kesinlikle tekrar gidiyorum!” (Kullanici:
chrisbolsmeister)

Belirtilen yorumlara ek olarak restoranlarla ilgili “Sarap” (1662 kez, 44%)
Uzerine yapilmis olumsuz yorumlarda bulunmaktadir.

“Bir Michelin restoranminda uzun zamandiwr en kotii servis. Stresli ve kogan
garsonlar. Ingilizce ve Fransizca bilmeyen bir sarap garsonu. Fatura icin 7 kez
sormak zorunda kaldim. Yemek ve sarap listesi kétiiydU.” (Kullanici: Nadia D)

“Yemekler igin Girona’'da bu deneyimi yasadigim igin mutlu olsam da
kesinlikle geri dénme ilgim olmayacak. Barselona ve Ispanya'daki bircok restoran
vemek, sarap listesi ve hizmette ¢ok daha iistiin.” (Kullanici: NLHK)

“Sarap servisi ¢ok kotiiydii. Normalde siparis verdikten sonra sarap meniisii
alirdik. Ben 5 dakika sonra sarap garsonu i¢in etrafa baktiktan sonra gelip sarabimizi
servis etti. Garip bir sekilde, kadehleri masaya dokiip size siseyi gostermek yerine,
masaniza gelmeden once sarabi agtilar. Bize iki kez yanlis sarap verdiler. Bardaklar
stirekli olarak masanin iizerine yigilmisti ve bitmis olduklar belli olmasina ragmen
temizlenmemisti. Bu birka¢ masada ayniydi.” (Kullanici: 553nickp)

“Paranizi harcamaymn. Kocam ve ben bir yemek ve 3 bardak sarap i¢in 900
dolardan fazla harcadik ve delicesine bunaldik.” (Kullanici: Nomad315113)

Asagida belirtilen “Zaman” (686 kez, 18%), lizerine yapilmis olumlu
degerlendirmeler restoran deneyimlerini paylagsmis kisilerin yaptig1 yorumlarindan

faydalanarak TripAdvisor {izerinden alinmistir.
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“Bu Ultraviolet’e ikinci ziyaretimizdi. Gegen seferle karsilastirildiginda
tamamen farkli. Bu yiizden kesinlikle tiim meniileri en az bir kez denemeye deger.
Diger konuklarimiz ve Paul Pairet dahil tiim personelimizie ¢cok eglendik. Geri donmek
icin sabirsizlantyoruz!” (Kullanici: hirnograph)

“Giintimiizde ve bu ¢agda, "iyi nedenlerle" herhangi bir seye asiri derecede
sasirmak giderek daha nadir hale geliyor. Bu yiizden bunu yazmaktan ¢ok memnunum
clinkii disarida bizi baska bir seviyeye tasimak isteyen yetenekli sanat¢ilar var. Paul
Pairet, mutfak mutlulugunu neyin tanimladigina dair ilham verici bir vizyona sahip bu
gercek vizyonerlerden biridir. Bunu Sangay'daki 10 kisilik masasinda paylasmaya
hevesli ve gecen hafta orada bir koltuk bulacak kadar sansliydim. Yolculukla ilgili her
sey minivanla Sangay'daki gizli bir yere, sefin mutfaginda bizi eglendirdigi encore'a
kadar olaganiistiiydii. Dakikalar gibi goriinen bir siirede 4 saat gecti. Gergekten baska
bir yere nakledildigimi hissettim. Her giizel yemek, iki harika ev sahibi tarafindan (iyi
egitimli garsonlarin yardimiyla) gorsel, isitsel muhtesem bir 151k ve ses esliginde
servis edilir. Size deneyimin bunaltici veya sok edici olmadigimi hatirlatmak énemli
her bir objet d'art dniiniize yerlestirilirken, zaman zaman tuhaf bir dejavu ve zevk
duygusu yasatiyor. Sonugta, her kurusuna deger olan ve hayatimin geri kalaninda tiim

’

aileme ve arkadaslarima destekleyecegim harika bir aksam tesekkiir ederim.’
(Kullanici: Richard C)

“Ultraviolet restorani iki kez deneyimleme firsatim oldu. Zamanlar farkl olsa
da her ikisi de gercekten unutulmazdi. Yemek ve deneyim, yuksek fiyat etiketine
ragmen sizi gercekten memnun birakiyor.” (Kullanici: zachb668)

“Bu restoran sadece tat alma duyunuza degil, ayni zamanda isitsel, gorsel ve
koku alma duyularimiza da hitap ediyor! Bu baslhh basina bir eglence ve

Sangay'dayken kacirmak istemeyeceginiz tiirden bir deneyim. Yanimda cesitli
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misafir arkadaglar: alarak 3 kez orada bulundum ve her firsattan ¢ok keyif aldim.
Bununla birlikte, yemek yemeyen, A tipi kocam, tiim ortamin yemek ve eglence
yoniinden zevk almasina ragmen, her seyin ¢cok uzun oldugunu hissetti.” (Kullanici:
HSK1120)

“Bu ilk deneyimim degildi. 3 Michelin yildizli bir restoran i¢in harika bir is
ctkardilar. Deneyim, yemek, cesitlilik, porsiyon, servis, yaraticiltk ve ambiyans
miikemmelden daha fazlasi. Sarap eslestirmesi de miikemmeldi, ancak sarap sikliginin
¢ok fazla oldugunu hissettik. Ekip her yemek konusunda cok bilgiliydi. Benim
favorilerim ¢ekilmis ton baligi, triif mantar: ve pastirma idi. 3 yildizi ve tiim odiilleri
hak etti. Bir notum var: biz kahve ve su siparig ettigimizde faturay: tahsil ettiler. Bunun
gergekten ucuz oldugunu diisiindiim ¢iinkii yemek i¢in 300 avronun (zerinde para
odedik, su ve kahveyi tamamlayict bir nezaket géstermeleri gerekirdi. Birinci sinifta
ucmak ve birinden bir kahve icin para 6demesini istemek gibidir. Set ve dekor harika.
Fiesta paketini sectik. Tamamen tegvik ediyoruz.” (Kullanici: antonioched)

“Bu yil mayis ayinda esimle Can Roca'ya tekrar gittik. Restoran tek kelimeyle
olaganiistii. Bu sefer 6gle yemegi rezervasyonu yaptirdik ve menii aksam yemegindeki
ile aymi, yani mutfagin sundugu tiim mutfak ikramlarini deneyimledik. Tam menUyu
sectik ve 3+ saat boyunca diizinelerce tadi tatma firsati bulduk. Yiyeceklerin
tutarlilig, detaylara gosterilen 6zen ve hala siiper dostane ve ulasilabilir olan
kusursuz bir hizmetin sunulmasi tek kelimeyle harika. En ¢ok ii¢ kardesin de
al¢akgoniilliiliigiinden etkilendim. Joan tarafindan kapida karsilandik. Josep, ana
yvemek odasinda mesguldii ve eger biri onu tanimiyorsa, onu servis gorevlilerinden biri
zannedebilirdi. Yiyecek getirir ve sunar ve elbette en ¢ok dogru siseyi secerken veya
eslestirme teklifleri icin belirli bir sarap segerken yardimct oluyor. Jordi kisa bir siire

sonra masaya geldi ve birka¢ kelime sohbet etme sansimiz oldu. Tath yiyecekler,
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tatlilar ve ekmekler konusundaki becerileri olaganiistii ve basl bagsina bir ziyarete
deger. Can Roca’min gucl besbelli yiyecek ve icecek kalitesidir ama bizi en ¢ok
etkileyen sey personeller ve sahipleridir.” (Kullanici: stefan_masuhr)

Belirtilen yorumlara ek olarak restoranlarla ilgili “Zaman” (686 kez, 18%),
tizerine yapilmis olumsuz yorumlarda bulunmaktadir.

“7 yil once alinea'ya gittik ve harikaydi. Bu sefer korkungtu. Servis korkungtu,
yemek ¢ok hayal kirikligi yaratti ve son kez oldugu gibi yemekler yarisindan azdi ama
ayni maliyetteydi. Kesinlikle uzak durmanizi tavsiye ederim. Yetersiz yiyecek ve hizmet
ile para kazanmak icin miicadele ediyorlar ve ¢ok c¢alisiyorlar.” (Kullanici:
rachnac2015)

“Iceri girip ¢ikan ve yemek servis eden insan sayisi bas dondiiriiciiydii, zaman
zaman ne yedigimizi tarif etmeyi bile unuttular. Servis edildiginde mi yemege
baslamalyyiz yoksa sov devam ediyor mu diye merak ettik ve sonunda o belirli yemegi
tatmamiza izin verilmeden once daha fazla sovmenlik yapilincaya kadar beklemek
zorunda kaldik.” (Kullanici: Befuddledconsumer)

“Ozenli hizmet adinda, hizmette etrafta kosusturan ¢ok fazla insan var. Ayrica,
ic mekdanin atmosferi soguk, "zamansiz" veya "uluslararasi" degil.” (Kullanici:
Monigue R)

Asagida belirtilen “Lezzet” (303 kez, 8%) iizerine yapilmis olumlu
degerlendirmeler restoran deneyimlerini paylagsmis kisilerin yaptigi yorumlarindan
faydalanarak TripAdvisor lizerinden alinmistir.

“UV deneyimini tarif etmek zor ¢lnkd ¢ok benzersizdir ve tim duyulara
dokuyor. Niyetimiz kiigiik porsiyonlarda harika yiyeceklerin tadini ¢citkarmak iken;
Oyle ¢cok daha fazlayd: ki, her yonii gize, burna, kulaga, sirkete hitap ediyordu, tipik

bir tarzui kiskirttyordu, muhtesem bir atmosfer, miikemmel hizmet, harika
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etkilesimler vs. gercekten akisa ayak uydurun ve her saniyenin, her lokmanin, her
yudumun tadini ¢cikarin .... Kendinizi ézgiir kilacak ve rehberiniz olarak Paul Pairet
ve ekibini korii koriine takip edebiliyorsaniz siddetle tavsiye edilir. Biiyii!”
(Kullanici: Annavanacker)

“Hangisiyle baslayabiliyoruz? Bu yerle ilgili her sey biiyiilii. Sizin tat ve
koku alma duyunuzla oyun oynayacaktwr. Sizi diisiindiirecek ama en énemlisi,
yiyecege bakis acinizi sonsuza dek degistirecek bir sey deneyimleyerek oradan
ayrilacaksiniz. Meraklis icin gitmek zorunluluktur.” (Kullanici: D_V_G_J)

“Dekor, ambiyans, servis ve tabii ki yiyecek ve icecek harikaydi. Her sunum
duyguya katkida bulunuyor ve garsonumuzun bilgi ve uzmanhg etkileyiciydi.
Sommelier ayrica aksama biiyiik bir deger katti ve ¢esitliligi géz oniine alindiginda,
her seyle birlikte sadece bir sise sarap almanin bir yolu ve deneyimi en iist diizeye
ctkarmak istiyorsaniz sommelier hizmeti sarttir. Yemegin hizi tam olarak dogruydu ve
tiim 3 saatlik etkinlik, her lezzet tomurcugunun sasirtici ve unutulmaz bir kegfiydi! ”
(Kullanici: Walnut20)

“Simdiye kadar yasadigimiz en unutulmaz yemek deneyimini nasil tarif
edebiliriz? Alinea'da her yemek ve sunumu ayni anda cesitli duyulart uyandirir.
Yemegin tadi nefis. Kocam ve ben genellikle giizel bir restoranda yemek yerken sohbet
etmekten zevk aliriz. Yemegimizin sonunda ¢ogunlukla sessiz kaldigimizi fark ettik.
Her yemegin zevkine tamamen odaklandik. Her sey beklentilerimizin otesindeydi.
Mutfak turu sasirticiydi. Séyleyecek olumsuz bir seyim var mi? Olduk¢a pahalidir.
Tamamen buna deger, ama ¢ok pahali. Bizi bu harika yiyecek-duyu-ruh
deneyiminden geciren Alinea'ya tesekkUr ederiz.” (Kullanici: Laura R)

“Sef Paul Pairet harika bir fikir, yemekler lezzetli ve yenilik¢i, garsonlar

deneyimli ve ultra yiiksek teknoloji yemek odasi, aferin.” (Kullanici: Aliyealtinkaya)
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“Bu restoran kesinlikle en iyi 3 yemek deneyimime giriyor ve onu tim zamanlar
listemde I numara yapiyor. Burasi hakkinda ¢ok sey duydum ama ne bekleyecegimi
bilmiyordum ve yemek deneyimi beni tamamen sagsirtti. GOrselleri, sesleri, kokusu,
tadi ve hissi ile gergekten titm duyulariniza hitap ediyorlar. Olduk¢a uzun bir 6giin
ve kendimi normalde yemedigim seyleri (yani ¢ig balik) yerken buldum. Her sey
oldukca saswrtict ve lezzetliydi. Her seye harcanan diisiinceyi ve ¢abayi gergekten
gorebilirsiniz. Genellikle 3 ay énceden rezervasyon yaptirmaniz gerekir, ancak her
zaman bekleme listesine alinabilir ve insanlar bazen tarih yaklastikca iptal ettikce
verler acildiginda e-posta alabilirsiniz. Sanslydik ve bir giin 6nce rezervasyonlarimizi
vaptirdik. Ayrica 2 menii var ama daha pahali meniilerle aradaki farkin gergekten
daha suslii icecekler oldugunu duydum. Kesinlikle bunu tek seferlik bir deneyim olarak
tavsiye ederim, c¢iinkii olduk¢a pahali ama tamamen buna deger.” (Kullanici:
Rememberwhenwe)

Belirtilen yorumlara ek olarak restoranlarla ilgili “Lezzet” (303 kez, 8%)
izerine yapilmis olumsuz yorumlarda bulunmaktadir.

“Fazla sozler, abartili ve aptal tiyatrolar. Bir elestirmenin dedigi gibi: "iyinin
iyi olmasi gerektigini unuttular". Cok dogru. Yemek ve teshir yonii gercekten yaratici,
ancak yemek harika degil. "Ozenli hizmet" adina, etrafia kosusturan cok fazla insan
var. Diinyanmin en iyi restoranlarinin ¢ogunu deneyimlemis oldugumuz i¢in sanshyiz.
Bu nedenle Alinea'yt denemekten heyecan duyuyoruz. Ancak bu “deneyime” 1000
dolar kadar (sarap eslestirmeleriyle) harcadigimiz icin pismanlik duyuyoruz.
Degmez.” (Kullanici: Monique R)

“Sunumlar giizel ama yemeklerin tadr giizel degil. Asir1 karmasik sunumla

biraz fazla karmagsik yemek.” (Kullanici: 03220)
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“Yemek bir sakaydi. Her bir yemek yalnizca TUZLU olarak tanimlanabilir.
Malzemeler iyiydi ama tuzlu tadi tiim dogal tatlarin éniine gecti! ” (Kullanici: MHCai)

“Diinyamin en iyi restorani, pazarlamast yiiksek, 3 Michelin yildizli, diinyanin
en iyi sefleri. Ancak tiim bunlar o aksam yine de yardimct olamad:. Giiriiltiicii, sarhog
ve kaba adamlardan olugan bir masa vardi. Cevrelerindeki masalara ve personele. Bu
tiir kotii tavirlar onu insanlar i¢cin mahvediyor. Bazilart nasil gercekten disari ¢cikma
istegi uyandirdi. Ama bu tiir konuklar olamayacagimiz igin, belki de yemeklerin tadi
bu nedenle berbat geldi.” (Kullanici: LifeEats)

“Bu incelemeyi yazmak beni ¢ok iiziiyor. Yillardir Alinea'yva gitmek benim
hayalimdi. O kadar heyecanlyydim ki biiyiilii bir gece olarak vaat edilen bir gecenin
tadim ¢ikarmak igin sabirsizlaniyordum. Cidden ¢ok hayal kirikligi yaratti. Sanirim
yemeklerin yarisint bitirmedim! Tadi kotiiydii. Ben bir gurmeyim, diinyanin en iyi
restoranlarindan bazilarinda yemek yedim, as¢ilik okulundan mezun oldum ve hi¢ bu
kadar biiyiik bir hayal kirikligi yasamadim.” (Kullanici: veredblas)

“Bu, yalnmizca bir kez ziyaret ettiginiz restoran tiiriidiir. Evet "gosteri” zaman
zaman etkileyiciydi ama yemekler degildi. Bu restoranin Michelin yildizlarini nasil
kazandigi kafa karistirici. Servis iyi ve yaratici ama higbir sey hayal kirikligi yaratan
yiyecekleri karsilayan pek ¢ok sunum hileden ibaret ¢ok az lezzet, ortalama
malzemeler ve bazi yemekler o kadar ¢ok tuz iceriyordu ki, baska hi¢bir seyi
tadamazsiniz.” (Kullanici: Nadoul123)

Asagida belirtilen “Rezervasyon” (96 kez, 8%) lizerine yapilmis olumlu
degerlendirmeler restoran deneyimlerini paylagmis kisilerin yaptig1 yorumlarindan
faydalanarak TripAdvisor lizerinden alinmistir.

“Bu firsati kacirmaymn. Onceden rezervasyon yapin. Rezervasyon sistemini

ogrenin. Muhtemelen simdiye kadar yasadigim en eglenceli ve lezzetli yemek
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deneyimi. Ve ben tecrlbeli bir yiyiciyim. Daha fazlasini séylememe gerek yok.
SADECE YAP.” (Kullanici: Duckyducky79)

“Kiz arkadasimla son dakika baska bir ¢iftin rezervasyonlarint iptal ettigine
dair bildirim aldim. Son dakika romantik bir siirpriz ve yemek deneyimi muhtesemdi.
Miisterilerden daha fazla personel var ve bu bizi gergekten simartyyor.” (Kullanici:
Eddietsai)

“Kabul edelim, rezervasyon yaptirmak neredeyse imkdnsiz. 2018 Yilbasi
Arifesi bir beyin dalgasi yasadim, 31 Ocak 2018'de saat 11'de rezervasyonumu yaptim
ve iste buradayiz, 11 ay ve alti giin sonra. Uzun bir bekleyis ve 11 ayda ¢ok sey oldu.
Pismanhk olmadigini séyleyerek! Kesinlikle beklemeye deger. Restoran, g¢arpici.
Yemekler inanilmazdi, mevsimlik meniileri bulunuyordu. Triiflii borek ve domuzlu tart
tatin baska bir gezegenden geliyordu. Deniz mahsulleri ve kanepeler muhtegem,
yaratici, eglenceli ve siiper lezzetliydi. Ne yazik ki kiigiik bir hayal kirikligi vardi hala
5 idizerinden 5 deneyimimi veriyor AMA tathlar ne yazik ki aklimi basimdan
almiyordu.Yine de giizel ama inanilmaz degil 11 ay ve alti giin bekledim, aklimi
basimdan almasi gerekiyordu ve olmadi. Tamam, ¢iiriiyen orman zemini tuhafti ve
kegiboynuzu ve ¢ikolata ile hazirlanmuis de la mort mantarlar: tuhaf ve lezzetliydi ama
hepsi bu. Deneyimlerimizin ilk kismi harikaydi, tathlar degil. Saraplar olaganiistii ve
sommelier harika. Biz biiyiik hayranlariz, sonsuza dek hayran kalacagiz!” (Kullanici:
MH0202)

“Bu restorana iigtincii ziyaretim. Bastan sona mutlak miikemmellik. Son 5 yilda
mentide gozle goriiliir bir gelisme var. Daha dengeli porsiyon boyutlari. Tuzlu, tath ve
sarap segenekleri de dahil olmak iizere daha yaratict uygulama. Restoran,

rezervasyon yaptirmaktan, restorandan ayrilmaya, hepimizin aksamimizdan tamamen
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memnun kalmasini sagladi. Sarap eslestirmeleri ve diger ekstralar ile ziyafet meniisii
icin kisi basi yaklasik 350 €. Mutlak bir pazarlik.” (Kullanici: Nickchanel)

“Daha 0Once birkag en iyi restorana gittik, ancak Cellar can Roca kesinlikle en
iyisiydi. Sadece deneyim (mutfak turu, sarap listesi, sicak ve bilgili servis) degil, ayni
zamanda yemek ve sunum da bu diinyamin disindaydi. Hayatimda yedigim en iyi
yemek. Oglen 1'de baslayan ve ¢ok yaratici ve lezzetli eglenceler de dahil olmak iizere
30'dan fazla kiiciik yemek / isirik ile saat 18: 00'de sona eren bir 6gle yemegi yedik.
Sarap listesi sonsuzdur ve taginmasi icin agir olan 3 biiyiik kitaptan olusuyor. Sarap
eslestirmesi yerine sarap listesinden iki sise se¢meye karar verdik. Siselerin fiyatlar
cok cekiciydi (New York'taki Eleven Madisson Park'la karsilastirildiginda, buradan
bir sise satin alabilirdik, oradaki bir bardakla ayni fiyata!) Rezervasyon yapmak biraz
sabir gerektirir ama kesinlikle zamana deger! Bu harika deneyim igin tesekkiirler Roca
kardesler!” (Kullanici: NobRotterdam)

“12 yul sonra Alinea'da ikinci kez geldim. Hayal kirikligina ugratmad.
Dokular, renkler ve molekiiler gastronomi biiyiisii araciligiyla yonlendirilen ¢ok
islemli sunumlar. Eger daha Once gittiyseniz neden bahsettigimi biliyorsunuz.
Yapmadiysaniz, en az bir kez gitmeyi diisiiniin. Evet, rezervasyon yaptirdiginizda ve
geldiginizde biraz iddiali goriiniiyor ama kendinizi yemegin lezzetlerine ve
manzaralarina verirseniz, doyurucu bir deneyim oldugunu géreceksiniz.” (Kullanici:
Content-wanderer)

“Restorana ilk kez 2009 yilinda misafir olarak gitmistim. O zamandan beri,
karimi  Chicago'va yaptigimiz bir¢cok geziden birine gétiirmeye c¢alisiyorum.
Rezervasyon bulmak kesinlikle kolay degil, ozellikle de Chicago'ya seyahat
ediyorsaniz. Neredeyse Chicago seyahatinizi rezervasyon etrafinda planlamaniz

gerekiyor, ancak bu sefer ise yaradi! Restoran genisledi ve menii degisti ama kesinlikle
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vasadigim en muhtesem deneyimler arasinda yer aliyor. Hizmet beklendigi gibi
sansasyonel ve yiyecek maddeleri benzersiz ve lezzetli. Alinea'yt denemek sart.”
(Kullanici: DrWorldWide)

Belirtilen yorumlara ek olarak restoranlarla ilgili “Rezervasyon” (96 kez, 8%)
tizerine yapilmis olumsuz yorumlarda bulunmaktadir.

“Kocam ve ben La Jolla, CA'daki evimizden Chicago'va ugarak 50. yil
doniimiimiizii kutlamak icin sadece bir gece igin rezervasyon yaptirdik. Siddetli hava
nedeniyle u¢usumuz ertelendi. Chicago'ya indigimizde ugaktan ve restorana giderken
taksimizden Alinea'yi aradim. Personel, sefin ge¢ gelecegimiz icin kizdigini soyledi.
On 6demeli rezervasyonumuzu iki ay 6nceden iptal etmekle tehdit ettiler. Restorana
varmamiza 5 dakika kala, sadece yemek yiyecegimizi, hatta tatma meniilerindeki
ikramlarin  yarisimi  yiyecegimizi soylememe ragmen rezervasyonumuzu kabul
edemeyeceklerini séylemek igin aradilar. Sonunda bir saat ge¢ varmis olurduk ama
diger aksam hala tadabilecektik. Alinea, Ulkedeki en iyi restoranlardan biri olabilir,
ancak sunduklart yemeklerde tek bir temel bilegen eksik oda kalp.” (Kullanici:
PeggyC373)

“Kocam ve ben Chicago'va yaptigimiz en son gezimizde Alinea'da aksam
vemegi yedik. Gezi, kocamin isletme okulundan son mezuniyetinin bir kutlamasiydi, bu
yiizden kocamin harika bir deneyim yasamasi benim i¢in onemliydi. Kocam bir
"gurme" ve uzun zamanduwr Alinea'yt denemek istiyor rezervasyonlarimizi 3 ay onceden
yvaptik ve ¢arsamba gecesi saat 21: 30'du. Rezervasyon saatimizden 15 dakika once
geldik ve erken gelirseniz beklemek icin restoranda hi¢cbir yer olmadigint gOrunce
sasirdik. Bu yiizden bize o zamanlar tuhaf goriinen bir icecek i¢in yan taraftaki bara
(Boka) gitmemizi soylediler, ancak daha sonra Alinea'nin Boka'nin sahibi oldugunu

anladim.” (Kullanici: TexasLizH)
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“2006'da Alinea'da yemek yedik. Yedigimiz en pahali yemek ama kesinlikle en
iyisi. Tekrar gitmek i¢cin Mayis 2008’e 2 ay onceden rezervasyon yaptirdik. Ne yazik
ki, siddetli gok giiriiltiilii firtina ve kaswrga tehdidi nedeniyle Philadelphia disina
ucusumuzun iptal edildi. Bunu anlatmama ragmen, iptal edilen rezervasyonumuzu
donduramadilar (hava durumu nedeniyle varsayryorum) ve iptal i¢in 150 $ ceza
odemek zorunda kaldik. Bu ticretin gerekgesi, yemegimiz i¢in taze malzemeler satin
almalarimin teminatiydi. Malzemelerin maliyeti i¢in bizden iicret alindi. Malzemeler

icin 150 dolar?” (Kullanici: diningwhiners)

5.3 Lezzet Algis1 Analizinin Olumlu ve Olumsuz Yo6nlerinin Temalar

ile Degerlendirilmesi

Calismanin amaci, Norogastronomi yoOntemleri ile isletilen restoranlari
deneyimleme firsatt bulmus olan misafirlerin yaptiklari online yorumlar1 TripAdvisor
Uzerinden alinarak uygulanan yontemlerin lezzeti algilamadaki etkilerinin analizlerini
degerlendirmek ve lezzet algismni ile ilgili ana ve alt temalari bulmaktir. Ilgili temalarin
bulunmasinin ardindan hangi temanin olumlu ve olumsuz degerler ile baglantili
oldugu ortaya cikartilacaktir.

Calismanin amacina yonelik alti tema bulunmustur. Bu temalar sirasiyla;
“Yemek”, “Restoran”, “Sarap”, “Zaman”, “Lezzet” ve “Rezervasyon” dur. Belirtilen
temalarin olumlu ve olumsuz degerler ile baglantilari Leximancer 4.5 yazilimi
kullanilarak belirlenmis ve Tablo 8’de gostermistir. Leximancer 4.5 yazilim ile elde
edilen ve Duygu Lensi (Sentiment Lens) ad1 verilen yontem metin igerisinde bulunan
olumlu ve olumsuz duygular1 yorulmamiza yardimci olmaktadir. Restoranlari
deneyimleyen misafirlerin yorumlar1 duygu analizi yontemi ile incelendiginde, olumlu

yonde olan yorumlarin biiytlik bir boliimii yemek, lezzet, restoran ve sarap iizerinden
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belirtilmisken, olumsuz yonde olanlar ise rezervasyon ve zaman olarak

derecelendirilmektedir.

Tablo 9: Ana Temalar ve Alt temalar ile Lezzet Algis1 Analizi

Lezzet Algis1 Analizinin Ana Temalar Alt temalar

Degerlendirilmesi

Olumliu * Yemek Yemek (100%), Tadim
menusi (40%),
Yaraticilik (40%),

Michelin Yildiz1 (26%),
Pahali (%23), Sunum
(45%), Lezzetli (43%),
Hizmet (41%), Duyular

(38), Tabaklama (38%).

% Restoran Michelin Yildiz1 (76%),
Rezervasyon (20%),
Yaraticilik (20%), Pahali
(17%), Yenilikei (10%),
Liste (24%), Yemek

odas1 (21%), Sef (21%).

% Sarap Tadim Meniisii (40%),
Rezervasyon (10%),

Michelin  Yildiz1 (9%),
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Pahali1 (6%), Eslestirme
(100%), Liste (40%),
Fiyat (24%), Kaeyifli
(20%).

% Lezzet
Tat (5%), Duyular (5%),
Yer mantart  (4%),

Tabaklama (4%).

Olumsuz s Zaman Rezervasyon (14%),
Michelin Yildiz1 (5%),
Aylar (18%), Saatler
(14%), Bekleme (13%),

Tablo (10%).

% Rezervasyon Michelin Yildizi (3%),
Pahali  (3%), Aylar
(25%), Bekleme (11%),
Zaman (6%), Saat (5%),

Liste (5%).

Yemek temastyla baglantili olan olumlu yorumlar ile iliskili olarak servis,
duyular, zevk, lezzetli, sef, malzemeler, guler yliz ve ayn1 zamanda yemek temasina
bagli olarak yaraticilik. Lezzet temasiyla iliskili olarak yer mantari, tatlilar ve

tabaklama. Restoran temasiyla iliskili olarak Michelin yildizi, mekan, atmosfer ve
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yemek salonu. Sarap temasiyla iliskili olarak ise menii, eslestirme, yemek courselari
ve bir diger baglanti tadim meniisii olarak analiz edilmistir.

Rezervasyon temasiyla baglantili olan olumsuz yorumlar ile iliskili olarak
aylar ve bekleme. Zaman temasiyla baglantili olarak ise saatler, liste, masa ve fiyat

iliskili olarak analiz edilmistir.
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BOlUm 6

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

6.1 Genel

Yapilan c¢alismada Norogastronomi yoOntemleri ile isletilen restoranlar
deneyimleme firsat1 bulmus olan misafirlerin yaptiklart online yorumlar TripAdvisor
Uzerinden alinarak analiz edilmis ana ve alt temalar ortaya ¢ikarilmigtir. Ortaya ¢ikan
ana temalar ve bunlara ek olarak bulunan baglantili alt temalar lezzeti algilamadaki
etkiler kapsaminda incelenmistir.

6.2 Tartisma

Rozin (1982), bir tadin giizel oldugunu diisiinmemizi saglayan seyin o
yiyecegin kokusu oldugunu diisiinmektedir. Ayn1 zamanda Brillat-Savarin yaptiklar
lic deneyde lezzet algis1 ve koku iizerine odaklanmislar eger bir seyi yerken veya
icerken burun iceriden ve disaridan kapatilirsa koku alma becerileri engellendiginde
lezzeti tanimlayabilme becerisinde kayiplar yasanacagini belirtmislerdir. Lindstrom
(2009), Bir diger galismada ise bu defa kokunun animsatici 6zelliklere vurgu yapmak
amaciyla iki kontrol grubundan olusan bir deney gergeklestirilmistir. Limon kokusu
gizlenen odada bulunan katilimcilara giin i¢erisinde neler yapacaklari soruldu ve limon
kokusuyla tazeligi animsayan Kkisiler temizlik yapacaklari belirtmislerdir. Daha
onceden yapilan ¢alismalar ¢alismamizin sonuglarini desteklemekte ve koku duyusu
lezzeti etkileyen faktorlerden biri oldugunu ortaya koymustur. Analizlerle birlikte

yemek temasina ek olarak ortaya ¢ikan duyu alt temasi ¢alismay1 destekler niteliktedir.
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Oxford Universitesi is birligi ile Bompas & Parr Ajans1 ve Space Doctors 2008
yilinda Ingiltere’de coklu duyusal deneyim iizerine Ingiltere Yemek Miizesi’nde bir
calisma yapmisglardir. Chocophonica ismini verdikleri deney ile ses ve miizigin tat
alma duyusunu etkiledigini kanitlamiglardir. Yapilan caligmalara paralel olarak
mevcut caligmamizin sonuglar ile birlikte yemegin ve restoran atmosferinin sesi
lezzeti etkileyen faktorlerden biri oldugunu ortaya koymustur. Analizlerle birlikte
restoran temasina ek olarak ortaya ¢ikan yemek odasi alt temasi ¢aligmay1 destekler
niteliktedir.

Gordon Shepherd lezzeti algilamamizda tek unsurun dil olmadigini, buna
sebebiyet veren bir¢cok unsurun bulundugunu belirtmistir. Konuk oldugu sempozyum
sirasinda bir deney gerceklestirmis ve bu deney sonucunda gorsellik ve ses unsurunun
da lezzeti algilamamizda etkili oldugunu kanitlamistir. Yapilan ¢aligmaya paralel
olarak bu caligmada gorsellik ve sesin lezzeti etkileyen faktorlerden biri oldugu
gorilmektedir. Analizlerle birlikte restoran temasina ek olarak ortaya ¢ikan atmosfer
alt temasi caligmay1 destekler niteliktedir.

Cramwickler sarap ve yiyeceklerin kombinasyonlar1 hakkinda daha fazla bilgi
edinmek amaci ile bir kontrol grubu iizerinde ¢aligmalar yapmustir. Cramwickel
calisma siirecinde kendisine su soruyu sormaktadir: “Saraplarin tadini birbirinden
ayrran fark nedir?”. Katilimcilardan lezzeti tanimlamada kullanilan terimleri
kullanmalar1 sdylemis ve bu terimler faktdr analizi ile kiimelenmistir. Lezzet
yogunlugu ve lezzet tiirii ayn1 zamanda agizda olusan hisler yapilan ¢alisma sonrasi
ortaya ¢ikan terimlerdir ve sarabin tadinin tanimlanabilmesinde oldukg¢a faydalidir.
Klosse, Cramwicke tarafindan yapilmis olan ¢alismanin “evrensel lezzet faktorleri”
konusundan 6nem igerdigi ve bu faktorlerin dogmasina isaret ettigini belirtmistir.

Buna paralel olarak ¢alismamizin analiz sonuglarinda sarap temasi en ¢ok tekrar eden
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kelimelerden biri olmustur. Dolayisiyla tiim sonuglar dogrultusunda 6rnek olarak
alinmis restoranlarda sarap, lezzet algis1 kapsaminda tamamlayici rol {iistlendigi
gorulmektedir. Analizlerle birlikte sarap temasina ek olarak ortaya ¢ikan eslestirme alt
temasi ¢alismay1 destekler niteliktedir.

DuBose (1980), renkler ve lezzet algisinin baglantili olup olamayacagini
arastirmak ic¢in bir calisma yapmis ve ¢alisma sonucunda rengi yesil olan fakat visne
aromalari olan igecekler katilimcilar tarafindan farkl tatlarda algilanmistir. Bu durum
icecek ve renk arasinda uyumsuzluk bulundugunda tatlarin farkli sekillerde
algilandigini1 gostermistir. Yapilan ¢calisma ve ¢alisma sonuglarimiz birbirini destekler
nitelikte olup renk ve uyumun lezzet algisinda etkili bir faktor oldugu goriilmektedir.
Analizlerle birlikte yemek temasina ek olarak ortaya ¢ikan sunum ve tabaklama alt
temast calismay1 destekler niteliktedir.

Vanessa Harrar ve Charles Spence 2013 yilinda gdrsellik ve doku unsurlarinin
lezzet algisi iizerinde etkili olup olmayacaginin arastirilmasi amaciyla c¢aligmalar
yapmuslardir. Yapay olarak agirlastirilmis plastik catal ve kasiklar renk, doku ve
agirlik bakimindan farkli sekillerde tasarladilar. Calisma sonucunda yapay olarak
tasarlanan catal, bigak ile yenilen yemeklerin tadinin daha yogun olarak hissedildigi
goriilmiistiir. Ancak yemegin rengi ile olusabilecek kontrast da bu konuda etkili bir
unsur olabilmektedir. Calismamizin sonucu yapilmis olan galismanin sonuglarini
desteklemekte gorsellik ve dokunun lezzeti algilamada 6nemli bir faktor oldugu
gorulmektedir. Analizlerle birlikte yemek temasina ek olarak ortaya ¢ikan servis alt

temasi ¢alismayi destekler niteliktedir.
6.3 Sonug

Yapilan ¢alismada, ndrogastronomi yontemlerini kullanarak hizmet veren UV

UltraViolet by Paul Pairet, EI Celler de Can Roca ve Alinea isimli restoranlar mevcut
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yorum sayilar1 ve aktif isletmeler olmalar1 gbz 6niine alinarak segilmis ve yontemlerin
lezzeti algilamadaki etkilerinin analizinin yapilmasinda 6rnek olmuslardir.

UV UltraViolet by Paul Pairet, El Celler de Can Roca ve Alinea restoranlarini
tercih ederek deneyimlerini TripAdvisor {izerinden paylasmis olan kigilerin yorumlari
analiz edilerek alt1 tema belirlenmistir. Bunlar; Yemek, restoran, sarap, lezzet, zaman
ve rezervasyondur. Alti temayla baglantili olarak karsimiza ¢ikan diger yan temalar
Tablo 9’da belirtildigi gibidir.  “Yemek”, “Restoran”, “Sarap” ve ‘“Lezzet”
deneyimlerini TripAdvisor’da olumlu olarak belirtmis olan kisiler tarafindan ortaya
c¢ikan temalardir. Olumlu temalara ek olarak ortaya ¢ikan alt temalar; tadim meniisii,
sunum, yaraticilik, hizmet, duyular ve tattir. Buna karsilik olarak restoran
deneyimlerini olumsuz olarak yapmis kisilerin TripAdvisor yorumlari incelendiginde
“Zaman’” ve “Rezervasyon” temalar1 olumsuz olarak degerlendirilmistir. Olumsuz
temalara ek olarak ortaya ¢ikan alt temalar; aylar, saatler, bekleme ve pahali (fiyat)’dir.
Olumsuz temalara ek olarak ortaya c¢ikan alt temalar; aylar, saatler, bekleme ve
pahalidir. Olumsuz yorumlar genel olarak incelendiginde restoranlar tarafindan ilgisiz
olarak karsilandig1 goriilmustiir.

Calisma siiresince, diger c¢alismalar ve yapilan analizler incelendiginde
gastronomi ve norobilim genel bir alan1 kapsamaktadir. Literatiir taramasi
incelendiginde gastronominin alt kavramlarinin duyular ve lezzet algis1 oldugu Klosse
(2010) ve Gordon M. Shepherd (2006) tarafindan onaylanir niteliktedir.

Calismadan elde edilen bulgular dogrultusunda, restoranlari tercih eden ve
deneyimleme firsati bulan kisilerin 6zellikle Norogastronomi yontemlerinin tim
duyulara hitap eder 6zellikte olmasi1 ve yasadiklar1 deneyimleri 6zel kilmas1 agisindan

restoranlara olumlu doniisler olmustur. Belirlenen restoranlardan UV UltraViolet by
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Paul Pairet’e yapilan bir yorum bunu tanimlamada verilebilecek 6rneklerden yalnizca
biridir.

Sonug olarak gastronomi ve norobilimin ortak caligmalar yapmasiyla ortaya
¢ikan Norogastronomi’nin bu yoOntemleri benimseyen restoranlar tarafindan
kullanilmasinin etkili sonuglara ulasildigi gériilmektedir. Ornek olarak alinmis
restoranlarda lezzet odakli sunulan yemekler ¢ok yonlii duyulara hitap eder sekilde
hazirlanmis gorsellik, koku, ses ve doku unsurlar1 biiyiik bir incelikle kullanilmigtir.

Noropazarlama ile sadece restoran alaninda kalmayip pazarlama, reklam ve
aligveris merkezleri gibi yerlerde gerek fark ederek gerekse fark etmeyerek ancak her

zaman duyularimiz ve beynimiz tarafindan alinan bir unsurdur.

6.4 Oneriler

Yapilan ¢alismada Norogastronomi kavraminin ortaya ¢ikisi, gastronomi ve
lezzet algisi, yemeklerin duyularimiza hitap edis sekilleri ve lezzetin analizi Uzerine
yapilmus literatiire katki saglamis diger ¢aligmalar incelenmistir.

Calisgma amaci dogrultusunda Norogastronomi yontemlerini  kullanan
restoranlarin analiz edilmesi ile lezzet algilamadaki etkilerin analizinin yapilmasina
olanak saglanmistir. Norogastronomi alaninda yapilmis olan ¢aligmalarin sayisinin az
olusu hazirlanan calisma ile hem restoranlar hem de yapilacak arastirmalara 151k
tutacak ve literatiire katki saglayacak niteliktedir.

2 13

Arastirmada ortaya ¢ikan temalar “Yemek”, “Restoran”, “Sarap”, “Lezzet”,
“Zaman” ve “Rezervasyon” dur. “Yemek”, “Restoran”, “Sarap”, “Lezzet” temalar1
misafirlerin olumlu yorumlarina yonelik karsimiza ¢ikmaktadir ve iyi, miikemmel

olarak analiz edilmis yorumlardir. Yemek temasiyla baglantili olarak ortaya ¢ikmis alt

temalardan biri olan hizmet ve tabaklama unsurlar1 dikkate alinarak yapilacak
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gelistirmeler ile etkisini arttirir nitelikte olacaktir. Isletme veya isletme sahiplerinin
calisan Ayn1 zamanda sarap temasiyla baglantili olarak ¢ikmis alt temalardan biri olan
pahali, liste ve yenilik¢i alt temalar1 diizenlenmesi gereken unsurlardan bazilar1 olarak
onerilmektedir.

Buna ek olarak “Rezervasyon” ve “Zaman” temalar1 alinan yorumlar analiz
edildiginde olumsuz olan yorumlara yonelik karsimiza ¢ikmaktadir. “Rezervasyon’ ve
“Zaman” temasina baglantili olarak ¢ikan temalar ise bekleme, aylar, giinler, saatler,
fiyat ve listedir. Bu iki temaya yonelik restoranlar tarafindan diizenlemesi gereken
unsurlar bulunmaktadir. Rezervasyonlarin ¢ok dnceden yapilmak zorunda kalinmast,
rezervasyon iptalleri konusunda karsilagilan sert tutum misafirlerin duygularim
olumsuz etkilemektedir. Ancak rezervasyon probleminin ortadan kaldirilmasi igin
sunulabilecek Onerilerden biri olan kapasitenin genisletilmesi, misafirler i¢in ileri
siregte  hizmet Kkalitesinin diismesine yonelik bir problem olarak ortaya
cikabilmektedir. Dolayistyla, hizmet kalitesini diislirmeden rezervasyon ve kapasite
konusunda ¢6zum uretilmesi misafirlerin memnuniyetini olumlu yonde etkileyecektir.

Bu c¢alisma, ornek olarak secilmis restoranlar1 deneyimle firsati bulan ve
deneyimlerini TripAdvisor uygulamasi tizerinden online olarak belirtmis kullanicilarin
Norogastronomi yontemlerini ile igletilen restoranlardan aldiklart hizmetler ile lezzeti
algilamadaki etkiler agisindan analiz edilmesine olanak saglamistir.

Son olarak, mevcut arastirma TripAdvisor tizerinden yapilan online yorumlara
dayanarak yapilmistir. ileride yapilacak olan calismalar deneysel yontemler
kullanilarak yapilabilir ve Norogastronomi yontemlerinin lezzeti algilamadaki
etkilerinin ne sekillerde gergeklestigini gosteren galismalar alanin genislemesine hem

teorik hem de pratik olarak zenginlik katabilir.
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