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Ozet

Bu ¢aligmada gastronomi ve noérobilim kavramlarinin bir araya gelmesi sonucunda ortaya ¢ikan ve yeni bir ¢alisma alani olarak
kabul edilen nérogastronomi kavrami ele alinmistir. Norogastronomi sayesinde yiyecegin goriiniimii, tadi ve kokusunun miisteri
tarafindan nasil algilandig1 ortaya ¢ikartilmaya calisiimaktadur. Ilk olarak Yale Universitesi Tip Fakiiltesi Profesorii nérolog Gordon
M. Shepherd tarafindan 6ne siiriilen bu kavram, 6zellikle beyin, koku, burun ve lezzet arasindaki baglantinin kesfedilmesinde
onemli rol oynamaktadir. Norogastronominin temel ¢alisma alani beynimizin yediklerimizi nasil algiladigiyla ilgilidir. Bu
baglamda, Norogastronomi kavramini agiklamaya yonelik yapilan bu ¢aligmada oncelikle gastronominin diger bilimlerle olan
iligkisi iizerine durulmustur. Daha sonra Norogastronomi kavramini meydana getiren norobilim ve gastronomi kavramlari
aciklanmustir. Son olarak da ndrogastronomi kavrami ve tarihsel gelisimi {izerine detayli bir literatiir taramast yapilmustir. Bu
baglmada caligmanin temel amaci, gastronomi literatiiriinde yeni bir kavram olan ve heniiz Tiirkge dilinde yazilmis ¢cok az sayida
bilimsel ¢alismanin oldugu Norogastronomi kavramini agiklayarak kavram ile ilgili Tiirkge literatiire katki saglamaktir.
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Abstract

In this study, the concept of neurogastronomy, which emerged as a result of the combination of gastronomy and neuroscience
concepts and accepted as a new field of study, is discussed. Thanks to neurogastronomy, it is tried to reveal how the appearance,
taste and smell of the food is perceived by the customer. This concept, first proposed by Yale University School of Medicine
Professor neurologist Gordon M. Shepherd, plays an important role in discovering the connection between the brain, smell, nose
and taste. The main field of study of neurogastronomy is about how our brain perceives what we eat. In this context, in this study,
which aims to explain the concept of Neurogastronomy, firstly, the relationship between gastronomy and other sciences is
emphasized. Then, the concepts of neuroscience and gastronomy, which constitute the concept of Neurogastronomy, are explained.
Finally, a detailed literature review was conducted on the concept of neurogastronomy and its historical development. In this
connection, the main purpose of the study is to contribute to the Turkish literature about the concept by explaining the concept of
Neurogastronomy, which is a new concept in the gastronomy literature and there are very few scientific studies written in Turkish

yet.
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Giris

Gastronomi, pek cok alanla iliskili bir alandir. Ciinkii yiyecek arastirmalar1 sadece, yemegin kendisinin ele
alinip incelenmesi degildir. Ayn1 zamanda fen bilimleri, saglik bilimleri, sosyal bilimler gibi bilimlerle ortak
caligmalar yiirliten bir alandir (Uslu ve Sozen, 201: 61). Gelisme asamasinda olan gastronomi c¢aligmalari,
diger sosyal ve kiiltiirel kuramlarda oldugu gibi ¢ok disiplinli perspektif olarak nitelendirilen konular
benimsemektedir. Bunun disinda beslenme, edebiyat, felsefe, yemek pisirme, tarih vb. sosyal bilimler alanlar
olmak {iizere bir¢ok geleneksel disiplinlerin gastronomiye katki sagladiklar1 vurgulanmaktadir (Seyitoglu ve
Caliskan, 2018). Burada ifade edilen alanlar disinda gastronomi ayrica kimya, biyoloji, tarim, miizik, psikoloji,
jeoloji, antropoloji, sosyoloji ve fizik gibi alanlarla da iligkilendirilmektedir. Bundan dolay1 gastronominin
karmasik ve disiplinler arasi bir faaliyet oldugunu ifade etmek miimkiindiir (Kivela ve Crotts, 2006). Ornek
vermek gerekirse, molekiiler gastronomi sayesinde yemek pisirirken kimya, fizik ve biyoloji bilimlerinden
faydalanilmaktadir. Boylece gastronominin disiplinler arasit daha genis bir alana yayilmaya basladiginin bir
gostergesi olarak ifade etmek miimkiindiir (Oney, 2016).

Asagida sekil tizerinde ¢ok disiplinli gastronomi modeli gosterilmistir. Bu disiplinlerde gastronomi ile ilgili
yapilan ¢alismalarin ¢ogu kendi disiplinleri agisindan gastronomiyi ele alip incelemiglerdir. Fakat bu bakis
acist giderek degisim gostermekte ve gastronominin bagimsiz olarak incelendigi arastirmalar
yaygimlismaktadir.

Sekil 1: Cok Disiplinli Gastronomi Modeli
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Kaynak: Oney, H. (2016)

Sekil 1’de ifade edildigi lizere gastronomi bir¢ok bilim dali ile iligkilendirilmektedir. Biitiin bunlara ek olarak
son zamanlarda gastronomi norobilim ile de iliskilendirilmektedir. Norobilimi kisaca agiklamak gerekirse
norobilim, tiiketici davraniglarinin arkasinda yatan sebeplere 151k tutmaktadir (Yiicel ve Coskun, 2018: 157).
Diger taraftan ndrobilim alan1 hizli bir sekilde gelisimini siirdiirmeye devam ederken, ayn1 zamanda farkli
bilim dallar1 ile olan etkilesimi sonucunda ortaklasa yapilan ¢alismalar artmakta ve boylece ¢ok disiplinli yeni
caligma alanlar1 ortaya ¢ikmaktadir (Sezgin ve Ugar, 2015). Bu yeni bilim alanlarindan birisi de norobilim ile
gastronominin bir araya gelmesi sonucunda ortaya ¢ikan ndrogastronomi bilimini meydana getirmektedir
(Castillo, 2014: 1). Norogastronomi ad1 verilen bu yeni alan, insan beyninin yeme ve igmeyi nasil algiladigini
aciklamaya ¢aligmasiyla bilimi ve mutfak diinyasin bir araya getirmektedir (Baral, 2015). Bu baglamda tat,
koku ve beyin arasindaki iliskiyi inceleyen disipline ‘’Norogastronomi’’ adi verilmektedir (Castillo, 2014: 1).
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Kavramsal Cerceve
Norobilim

Norobilim; insan beyninin, sinir sisteminin yapisini ve islevini ele alan bir bilim dal1 olarak tanimlanmaktadir
(Akpinar, 2022: 105). Kisa bir ifadeyle ndrobilim, sinir sistemini ele alan bir bilim alanidir. ilk baslarda
biyolojinin bir dali olarak ortaya ¢ikan norobilim, daha sonra bilgisayar bilimleri, matematik, kimya, fizik,
psikoloji, genetik ve tip gibi diger alanlar1 da icine alan disiplinler arasi bir nitelik kazanmistir (Halict, E.T:
11.06.2019). Sinir sistemi bilimlerinin genel arastirma alani olan nérobilim, bir dnceki climlede de ifade
edildigi gibi sadece ndroloji anlamina sahip olan bir alan degildir. Ayn1 zamanda beyin cerrahisi, psikiyatri ve
temel bilimler gibi genetik ve klinik calisma alanlar1 ile alakali sinir sistemi ¢alismalarin genel bir adidir
(Balci, 2015). Bir diger tamima gore norobilim, beyin igerisindeki noral aktivitelerin incelenmesi olarak
tanimlanmaktadir. Hizl1 bir gelisme kaydeden ndrobilim alani, farkli bilim dallar ile de etkilesiminden dolay1
ortak yapilan ¢alismalar sonucunda, ¢ok disiplinli yeni ¢alisma alanlarinin meydana geldigi goriilmektedir
(Sezgin ve Ugar, 2015).

Norobilim etkilesimi sonucunda pek ¢ok alan ortaya ¢ikmistir. Noropazarlama ve néroekonomiyi ortaya gikan
yeni ¢alisma alanlarina 6rnek vermek miimkiindiir. Yeni ortaya ¢ikan ve ayrica bu ¢alismanin da konusunu
olusturan ve norobilim ve gastronominin bir araya gelmesi sonucunda ortaya ¢ikan yeni bilim alanlarindan
birisi de nérogastronomidir.

Gastronomi

Gastronomi kelimesinin kokeni iki Yunanca sézciigiin bir araya gelmesi sonucunda ortaya ¢ikmigtir. Bunlar
“Gastro” ve “Nomos” sozciikleridir. Gastro, agiz ve mideden baglayip tiim sindirim sistemi olarak
tanimlanmaktadir. Nomos ise, kural ve diizenlemeler seklinde ifade edilmektedir (Y1lmaz, 2017). Gastronomi,
yemegin tadi ve yemek pisirme sanati olarak ifade edilmektedir (SDA, 2019: 2). Iyi yemek yeme-igme bilimi
ve sanati olarak degerlendirilen (Kurnaz vd., 2018) gastronomi, temel odak noktasinin estetik ve insan oldugu
kapsaml1 bir alandir. Sadece yemek yeme eyleminin gergeklestigi tiikketim an1 ve ne yenildigi degil bunun ¢ok
Otesinde bir anlam tagimaktadir. Gastronomi bir yeme ve i¢gme bilimi olmakla birlikte bir sanat ve kiiltiir
felsefesini de gerektirmektedir (Oney, 2016).

Norogastronomi Kavrami ve Gelisimi

Noropazarlama teknikleri ile tiiketicilerin tercih mekanizmalarim etkileyen faktorler daha iyi anlagilmaktadir.
Ciinkii pazarlamanin yeni alani olan néropazarlama sayesinde, tiiketicinin {irline kars1 tepkileri 6l¢iiliirken tibb1
teknolojiler kullanilmaktadir. Ornegin, beynin farkli bolgelerinde olusan etkinliklerin degisimi takip edilerek
tiiketicinin neden o iiriinil tercih ettigini ortaya ¢ikarmaktadir. Buna ek olarak ayrica beynin hangi béliimiiniin
bu secimde rol oynadigi da gostermektedir. Noropazarlamada kullanilan tekniklerden dolay1 néropazarlama
arastirmalarinin geleneksel anket ve miilakatlara gére Onemli {istiinliikleri bulunmaktadir. Bunlardan en
onemlisi, tiiketicinin sozel olarak verdigi yanit ile gercekte ne diislindiigii arasindaki farkin ortadan kalkmasidir
(Yorgancilar, 2015: 89). Pazarlama ile birlesiminden ortaya yeni bir alan olan néropazalamayr meydana
getiren norobilim, gastronomi ile birlesimi sonucundan da “nérogastronomi” kavrami ortaya ¢ikmustir (Ber¢ik
vd., 2021: 2).

Insanoglunun yasam boyunca her giin yaptig1 ve en yaygin davranisi yemek yemektir. Son 20 yildir yapilan
caligmalar sonucunda bilim insanlar tarafindan a¢ ya da tok olundugunda yemek yeme istegimiz hormonlar
tarafindan nasil kontrol edildigi aciklanabilmektedir. Fakat hormonal kontroller neden bazi yiyecekleri
sevdigimizi, bazilarin1 sevmedigimizi agiklayamadiklari gibi; sevilen ya da sevilmeyen yiyeceklerin neden ¢ok
istenilip istenilmedigini agiklayamamaktadirlar. Bu tiir sorularin cevapsiz kalmamasi i¢in yemek tatlari iizerine
yogunlasan yeni bir bilim ortaya ¢ikmaktadir. Yalniz yaygin bir anlayisa gore yemeklerin tatlar igerdigi
malzemeler ile ilgilidir. Yemekler tat molekiillerini igermemektedirler, bu tat molekiilleri beyin tarafindan
yaratilmaktadir. Kisacas1 norogastronomi ad1 verilen yeni bir bilim alan1 dogmaktadir (Shepherd, 2012).

Norogastronominin ilk ortaya ¢ikis nedeni hasta ya da tat algis1 bozulmus kisilerin saglikli ve rahatsizliklarina
iyi gelecek gidalari nasil tiiketeceklerine iliskin ¢alismalarin yapilmasidir. Norogastronomi ¢alismalarinda
ortaya ¢ikan sonuclara gore; gorme, isitme, koku ve tat duyulari ile bir yiyecekten alinan tat ve lezzet algisi
degisiklik gosterebilmektedir (Cilgmoglu ve Cilgmoglu, 2022: 848). Burada da ifade edildigi gibi
ndrogastronomi; yiyeceklere 6zgii lezzet, doku, koku, isitsel uyaricilar, sicaklik ve gorsel unsurlarin meydana
getirmis oldugu uyumun beyne iletilmesi ve insan beyninin yiyecekleri nasil algiladig ile ilgilidir (Y1lmaz,
Akay ve Er, 2021: 143; Uslu ve Sozen, 2019: 60). Bir baska ifade ile nérogastronomi, yiyecekler ile ilgili
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duyumlarin beyin tarafindan nasil algilandigini arastiran yeni bir alandir (Hasdemir, Boran ve Kii¢iikkomiirler,
2022: 38). Tiiketici algis1 ile ilgili olan ndrogastronomi, gidalarin goriintiileri, renkleri ve sunulduklari
tabaklarin gekilleri gibi etmenlerin tiiketici talebine ne Olciide etki ettigini ortaya ¢ikarmaktadir (Giiner ve
Aydogdu, 2022: 19). Tiiketiciler genellikle farkinda olmadiklar1 nedenlere bagh olarak yemek tercihlerini
yapmaktadirlar. Diger taraftan yiyeceklerle ilgili karar verme nedenlerini, tiikketicilerin sadece fikirleri alinarak
degerlendirilmesi zor bir durumdur. Ciinkii tiiketici secim asamasinda karmasik duygular, degerler ve
davraniglardan etkilenmektedir. Anket ve miilakat gibi geleneksel teknikler kullanilarak tiiketicinin bir iiriine
veya reklama karsi tepkisinin 6l¢iilmesi zamana bagli olarak degiskenlik gdsterebilmektedir. Fakat son
zamanlarda, tiikketici davranislarini incelemek igin “norobilimsel” tekniklerden faydalanan multidisipliner bir
alan olan “néropazarlama” alanina ilgi giin gectik¢e artmaktadir (Stasi vd., 2018: 650).

Norogastronomi kavrami ilk olarak Shepherd tarafindan 2006 yilinda Nature dergisine yazmis oldugu
makalesinde dile getirilmektedir. Shepherd (2006) calismasinda nérogastronominin, Shirley Corriher ve
Harold McGee tarafindan meydana getirilen ve 1980’lerde popiiler bir akim haline gelen molekiiler
gastronomin bir devami niteliginde oldugunu ve yemek hazirlama ve biyokimyanin bir araya getirilerek
Norogastronomi olarak adlandirabilmenin miimkiin oldugunu dile getirmistir (Shepherd, 2006). Akademik
cevrece kabul goren bu goriis sonrasinda “ndérogastronomi’’ kavrami ortaya ¢ikmis oldu. Noroloji profesorii
ve aym zamanda Kentucky Universitesinin néropsikoloji hizmetleri béliimiinde ndropsikolog olan Dan Han
ve sef Fred Morin 2012 yilinda Montreal’de katilmis olduklar1 bir konferansta, ndrogastronomiyi gelistirmek
icin seflerin ve bilim insanlarinin bir araya getirilerek ¢alismalar yapilmasi gerektigi fikrini savunmuslardir.
Daha sonra 2015°te Kentucky Universitesi'nde Uluslararas1 Nérogastronomi Toplulugu (UNT) kurulmustur
(Herz, 2015).

UNT, beyin ve davranis iliskisi baglaminda mutfak uzmanlari, tartm uzmanlari ve bilim insanlarini bir araya
getiren ve igbirligi icerisinde ¢aligmalarimi saglayan profesyonel bir organizasyondur. Yukarida ifade edildigi
gibi nérogastronomi kavrami, neyi yedigimiz, yediklerimizi neden sevdigimiz ve nasil yedigimiz ile ilgili tiim
disiplinler iizerine genis bir ag olusturmaktadir. UNT’ nin misyonu, bir zanaat, bilim ve saglik meslegi olarak
norogastronomiyi ilerletmek, insan yasam kalitesini yiikseltmek ve gastronomi baglaminda beyin-davranig
iligkisi {lizerine bilgi iiretmek ve yaymaktir (ISN, 2019). Burada da belirtildigi gibi nérogastronomi, bilim
adamlarinin, seflerin ve ziraatgilerin uzmanligini harmanlayarak yiyecege multidisipliner bir yaklagim
getirmektedir (Sheik, 2017).

Tat, lezzet algisinin sadece bir bilesenidir. Normalde bir yiyecegin lezzetinin kokusuna ve tadina bagli oldugu
diisiiniilse de aslinda bes duyunun uyarilmasindan kaynaklandigi ortaya cikmustir. Beynin lezzeti nasil
algiladig1 konusunun aragtirilmasi sonucunda ndrogastronomi adi verilen yeni bir bilim alani olugsmustur.
Yukarida da belirtildigi gibi nérogastromi, yemek yerken tiim duyularimizin beyni nasil uyardigini ve bu
bilginin yiyecekleri farkli sekilde algilamamizi saglamak i¢in nasil kullanilabilecegini incelemek amaciyla
sefleri, sinirbilimcileri, davranig psikologlarini ve biyokimyacilari bir araya getirmektedir (Kanwal, 2016).

En karmasik insan davraniglarindan birisi lezzet algisidir. Norogastronomi ¢alismalari sayesinde beynin lezzeti
nasil algiladigi incelenmektedir (Atchley, 2017: 2). Norogastronomi, yenilen bir yiyecegin yeniden
yapilandirarak tadinin degistirilmesi ile ilgili degil, beynin yiyecegi farkli sekillerde algilamasi i¢in ne
yapilabilir iizerine galismaktadir. Ornek verecek olursak nérogastronomi, elmanin tadini degistirmekle ilgili
degildir. Bundan ziyade, insan beyninin elmanin lezzetli oldugunu diigiinmesini saglamakla ilgilidir (Kurgun,
2017).

Tiiketilen besinlerin, duyular1 ve dolayisiyla sinir sistemini ne sekilde uyardigini incelemek halihazirda
gastronominin ana ilgi alanina girmektedir. Norogastronomi ise, besin ve sinir sistemi arasindaki bagin
aragtirilmasinda bir adim daha ileri giderek gida bilimi alaninda uzman sefleri ve noroloji alanindaki bilim
insanlarin1 bir araya getiren yeni ve heyecan verici yeni bir alandir (Batu, 2017). Nispeten geng bir ¢alisma
olan1 olan ndrogastronominin temel ilgi alam tiiketilen besinlerin beyin tarafindan nasil algilandigidir.
Norogastronominin {izerinde durdugu diger konularin bazilari ise, yemek yeme aligkanliklari, anilar, toplumsal
ve psikolojik sonuglar ve duygulardir. Bunlar disinda, yeme bozukluklar1 ve saglikli beslenme konularini da
ele almaktadir. Norogastronominin uygulama alanlarindan birine 6rnek vermek gerekirse; yiiksek seker
igerigine sahip olan besinlerin sebep oldugu geg¢ici mutluluk duygusu ve diyabet iliskisidir. Norogastronomi
caligsmalar1 sayesinde beynin yiyecekleri nasil algilandigindan hareketle, bu algiyr yaniltmaya yoneliktir
(Yildiz, 2016). Asagida norogastronomi alani ile ilgili yasanan bilimsel gelisim siireci yer almaktadir.
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Norogastronominin Tarihsel Gelisimi;

2006: Gordon Shepherd, MD Nature Dergisi’nde yayinlanan ¢alismasinda ’Norogastronomi’” kavramini ilk
defa ortaya koymustur.

2012: Gordon Shepherd, MD tarafindan yazilan ’Norogastronmy’” kitabr Kentucky Universitesi tarafindan
basilmis ve yayinlanmustir.

2012: PsyD Frédéric Morin ve Dan Han tarafindan topluluk olusturma ve konferans yapma karar1 alinmistir.
2014: Doktor Tim McClintock tarafindan, koku reseptorleri incelemek icin KY testleri icat edilmistir.

2014: Uluslararas1 Norogastronomi Dernegi (ISN) mutfak sanatlari, tarim ve gida teknolojisi, klinik bilimler
ve temel bilimler alanlarindan 6nde gelen temsilciler tarafindan olusturulmustur.

2015: ISN Misyonu Beyani olusturulmustur.

2015: ISN acilis kurulu toplantis ve sempozyumu Kentucky Universitesi Tip Fakiiltesi ve UK HealthCare'de
gergeklestirilmistir.

2015: Dan Han, PsyD, Neurogastronomy'nin uygulamali klinik ¢eviri disiplini olarak “Clinical
Neurogastronomy” kavraminin tanitimini yapmistir.

2016: ISN’nin ilk baskan se¢imi yapilmustir.

2016: ISN, Ulusal Saglik Enstitiileri / Ulusal Sagirlik ve Diger Iletisim Bozukluklar1 Enstitiisii, Koku ve Tat
Boliimii tarafindan verilen R13 6diiliini alarak bu kurumlar tarafindan resmen finanse edilmistir.

2016: Dan Han, PsyD, kiiresel saglik ve gida siirdiiriilebilirligi i¢in bir Norogastronomi uygulamasi olan
“Lezzet Ekonomisi” kavraminin tanitimini yapmistir.

2017: ISN’ye Ulusal Saglik Enstitiileri / Ulusal Sagirhik ve Diger iletisim Bozukluklar1 Enstitiisii tarafindan
cok yill1 R13 6diilii verilmistir.

Tat ve Lezzet

Tat, genel tanimiyla ag1z igerisinde erimis halde bulunan uyaranlar fark etme ve tanima anlamina gelmektedir.
Tat alma duyusu ilk olarak tat cisimcikleri tarafindan algilanmaktadir. Tat cisimcikleri, yumusak damak,
farenks (yutak), dil, epiglot (alinan yiyeceklerin ya da yabanci cisimlerin nefes borusuna kagmasini dnleyen,
girtlagin iistiine kapanan ve diiz bir kikirdaktan olusan refleks yoluyla ¢alisan kapak), ve larinkste (girtlak)
bulunmaktadir. 40-50 tat hiicresinden olusan her bir tat cisimciginin ortalama 10 giinliik dmrii bulunmakta ve
destek hiicreleri sayesinde boliiniip yenilenmektedir (Kog, 2007).

Shepherd (2012) beynin kokuyu nasil algiladig: tizerine ilk caligma yapan kisi olarak literatiire ge¢mistir.
Yapmis oldugu ¢alismalardan elde ettigi bulgulara ve kendi ¢aligmalarina paralel bulgular elde edilen diinyanin
degisik bolgelerinde yer alan laboratuvarlarda yapilan ¢alismalarin sonuglarina gore, eskiden zayif bir duyu
oldugu diisiiniilen koku duyusunun giiniimiizde 6nemli bir duyu haline geldigi ve koku duyusunun tat
izerindeki etkisinin ¢ok énemli oldugunu vurgulamaktadir (Shepherd, 2012). Lezzet deneyimi; tat (tat), koku
(koku alma) ve bazen de trigeminal girdilerin sinirsel biitinlesmesini igermektedir. Sozlii-somatosensoriyel,
gorsel ve isitsel girdiler, yiyecek ve icecek deneyimleri de degistirebilmektedir, ancak bu alanda calisan
arastirmacilar, bu tiir ipuglarinin lezzet olusturucu olarak kabul edilip edilmemesi gerektigi konusunda
hemfikir degillerdir (Spence, 2016: 235).

Baral (2015), yapmis oldugu calismasinda tadin nasil algilandigr ile ilgili soruya sOyle cevap vermistir;
“Norogastronominin tam olarak ne oldugunu anlamak icin, fizyolojik olarak tadin nasil algilandiginin
temellerini anlamaktan gegmektedir. Ornegin; bir yaban mersini ¢ignendiginde tiikiiriikte bulunan enzimler
meyveyi parcalara ayirmaktadir. Isirilmis yaban mersininin pargalari, sigil siskinligine benzeyen ve dilin
mukoza zar1 altinda yer alan papillalar ile temasa gecmektedirler. Papillalar aci, tatli, tuzlu, eksi ve umami
olmak {izere bes temel tat bulunmaktadir. Her bir tat tomurcugu 50 ila 100 tat reseptor hiicrelerini
icermektedir” (Baral, 2015).

Lezzet Algisim Etkileyen Unsurlar

Insanlarin, yeme ve igme tercihlerini etkileyen pek ¢ok faktdriin bulundugu ifade edilmektedir.
Norogastronomi ¢alisma alani igerisinde bu konuya dair ¢alismalar yapilmis ve birbirleriyle baglantili birgok
faktoriin bu tercihleri etkiledigi sonucuna varilmistir (Bakir vd., 2022: 46). Bireylerin besin tiiketimini ve
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tercihlerini etkileyen 6nemli unsurlardan biri lezzet algisidir. Dogumdan 6nce anne karninda baslayan ve daha
sonra kiiciik yaslarda sekillenen lezzet algisi, yasamin daha sonraki dénemlerinde beslenme davranislarini,
besin tiiketimi ve tercihlerini etkilemektedir. Bireyler begendikleri veya hoslarina giden besinleri daha ¢ok
tilketirken, begenmediklerini ise tiiketmekten kaginmaktadirlar (Muslu ve Gokgay, 2021: 24). Son donemlerde
sunulan bir yiyecege ait lezzet algisin1 degistirmek amaciyla, sunumu yapilan yemek ile ilgili miizik, ses veya
ortama uygun kokular verilerek tabaktaki gorsel uyumlara dikkat edilmesiyle miisterilere yasatilan yemek
deneyimleri oldugundan daha iyi bir yere ¢ikartilmaya c¢alisilmaktadir. Yagmurlu bir orman gorseli, ortama
verilen sis ve toprak kokusu esliginde mantar yemeginin sunulmasi buna 6rnek olarak verilebilir. Cilginoglu
ve Cilgimoglu (2022) yapmis olduklar1 ¢calismada da sunulan balik yemegi esliginde ortama dalga sesleri ve
deniz kokusu vererek arastirmaya katilanlarin lezzet algisinin artip artmadigini tespit etmeye ¢aligmiglardir.

Koku

Tat ve koku alma duyular1 arasindaki yakin iliski yaygin olarak bilinmektedir. Ancak tat ve koku sistemlerinin
birlikte nasil galistiklarina dair tam olarak anlagilmamistir. Beyindeki koku alicilariin varligr 1991° e kadar
kesfedilmemistir (Wang, 2015). Gidalarin lezzet algisi, agizda ve burunda olusan uyarilarin kombinasyonu ile
meydana gelmektedir. Tat, temel olarak dil iizerinde algilanmasina karsin koku burun boslugunun {ist tarafinda
direk ya da agzin arka kisminda algilandig1 ifade edilmektedir. Ayr1 ayn algilanan tat ve kokunun beyin
tarafindan iligkilendirilmesi tat-koku interaksiyonu seklinde tanimlanmaktadir (Yaparel ve Elmaci, 2016: 218).
Bir yiyecek ve icecek segiminde 6nemli bir rol oynayan koku, lezzetin biiylik bir kismini meydana
getirmektedir (Agan ve Dogan, 2022: 215).

Gorsel Unsurlar

Gorme sonucunda bobrekiistli bezlerin harekete gegmesi ile birlikte tat alma tomurcuklart hareketlenerek
yiyeceklerin lezzetini etkilemektedir. Renk, tiiketicilerin {iriinleri nasil algiladiklar ile ilgili 6nemli bir kriter
olup karar verme siirecini etkilemektedir. Bir yiyecegin rengi tat ve lezzet algisini etkileyen onemli bir
unsurdur. Ciinkii insanlar tarafindan renk ve tat iliskilendirilmektedir (Agan ve Dogan, 2022: 212-213).

Isitsel Unsurlar

Kulaktaki isitsel reseptdrlerin uyaranlariyla iiretilen duyusal deneyim sonucunda isitme olusmaktadir. Bir
patates kizarmasi ya da firindan yeni ¢ikmig bir boregin sesi ¢ogu kisi tarafindan sevilen ve duyulmak istenen
bir sestir. Diger taraftan insanlar kulaklarini kapatsalar dahi yiyecegin sesini duyarlar. Spence tarafindan 2015
yilinda yapilan bir ¢calismaya gore, bir yiyecek 1sirildiginda duyulan ses veya agizda hissedilen tazelik ya da
bayatlik, ¢oklu duyusal lezzet algisinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Boyaci, 2019: 32).

Sicaklik ve Doku

Dokunma duyusu araciligryla yenilen bir besini algilamak i¢in biitiin duyu organlar1 sadece bir noktaya
odaklanmaktadirlar. Ag1z i¢inde ortaya ¢ikan bu odaklanma sonucunda noronlar araciligiyla yenilen yiyecekte
soguk, sicak, aci, tuzlu ve tatli gibi biitiin degerlendirmelerin yapildigi ifade edilmektedir (Cilginoglu ve
Cilgmoglu, 2022: 842). Burada da ifade edildigi gibi dokunma duyular1 lezzet algisin1 degistirdigi gibi lezzet
algis1 duyularin interaksiyonlarindan etkilenmektedir (Yaparel ve Elmaci, 2016: 218).

Nérogastronomi ile lgili Yapilmis Uygulamalar

Norogastronominin temel ¢alisma alani yenilen bir yiyecegin ve ya icilen bir igecegin beyin tarafindan nasil
algilandign ile ilgilidir. Ozellikle de saglikli bir beslenme diizeni ve yeme bozuklugu sorununun ortadan
kaldirilmasi igin bilimsel arastirmalar yapmaktadir. Norogastronomi beynin yiyecekleri algilama nedeninin
nereden geldigini ortaya ¢ikarmaya calismaktadir. Ornegin, amlar m1?, psikolojik temeller mi?, yemek yeme
aligkanliklar1 m1?, geleneksel kalintilar mi1?, bagimlik mi? gibi (Bilir ve Avci, 2020). Norogastronomi alaninda
baz1 deneyler yapilmis ve agsagida bazilarina yer verilmistir.

Yapilan bir deneye gore, soguk renge sahip bir bardagin goriintiistiniin diger bardaklara nazaran daha fazla
susuzlugu giderici etki gosterdigi ortaya ¢ikmustir. Ayrica sunum tabaklarinin renginin, besinin tuzluluk ve
tatlilik algis1 iizerinde etkili oldugu saptanmistir (Yilmaz vd., 2021: 147). Yapilan bir bagka deney ise Harrar
V, Piqueras- Fresman Gal ve arkadaslar tarafindan gergeklestirilmistir. Bu deneyde geometrik sekillerin
peynir algisi iizerinde etkisi olup olmadigi arastirilmistir. Yapilan deney sonucunda geometrik sekillerin,
tiikketicilerin peynirden hoglanip hoglanmamalar {izerinde etkili oldugu ortaya ¢ikmistir (Palabiyik, 2020).

Meniideki yiyeceklerin dikkat ¢ekmesi konusunda yapilan bir arastirmada, meniide bulunan alt1 adet yiyecek
gorselinden sadece iki tanesinin katilimcilar tarafindan dikkat ¢ektigi gézlemlenmistir. Bu durumun nedeni
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olarak iki gorselin sunum sekillerinden ve sunum igerisindeki renklerinden kaynaklandigi ortaya ¢ikmigtir.
Ortaya ¢ikan bir diger sonug ise meniiniin iist kisminda bulunan siis detayinin, katilimcilar tarafindan yogun
bir sekilde odaklanilan bir bolge oldugu ve belirtilen siis detayinin menii igerisinde olumsuz bir etkiye sahip
oldugu sonucudur (Palabiyik, 2020).

Sekil 2. Menii Ornegi

= Tf;f‘i«‘: 7
Kaynak: Palabiyik (2020)
Sonug¢

Gastronomi, pek c¢ok disiplinin bir araya gelmesi sonucunda yeni arastirma alanlarinin ortaya ¢ikarildigi,
insanlik tarihi ve insanlar1 anlamak agisindan bugiin oldugu gibi gelecekte de 6nem arz edecek konularin
baginda gelmektedir. Gastronominin diger bilim alanlarindan biri olan ndrobilim ile birlesiminden ortaya gikan
ndrogastronomi; insan tecriibelerinin, beslenme aligkanliklarini nasil etkiledigi tizerinde arastirmalar yapan ve
lezzet kavraminin beyinde olusumuna odaklanmaktadir. Daha 6nce bilinenin aksine lezzetin yemeklerde degil
beyinde olustugunun iizerinde durmaktadir. Ayrica, hangi nedenlerden dolayi bir yiyecegi ya da icecegi sevip
sevmedigimizi ve ne tiir faktdrlerin besin tercihlerimizi giidiiledigi {izerine yogunlagmaktadir (Unal ve Tiirkdz
Bakirci, 2019: 427).

Koku, tat ve beyin arasindaki iligkiyi inceleyen ndrogastronomi (Castillo, 2014: 1243), basta biyologlar,
beslenme uzmanlari ve psikologlarin yani sira mutfak sanatlari, evrim ve duyusal islevle ilgilenen tiim bilim
adamlarinin ilgisini ¢ekmektedir (Doty, 2011: 80).

Norogastronomi, gastronomi ekosisteminin paydaslar1 olan restoran, cafe, otel ve diger tiim yiyecek
iireticilerini yakindan ilgilendirmektedir. Ornegin; bir tatliyr beyaz ve dikdortgen bir tabakta yemek yerine
kivrimli ve mavi bir tabakta yemek daha lezzetli kiliyorsa, bu ayni zamanda gastronominin kapsaminda kalan
yiyecek disindaki diger bilesenlerin de inovatif bigimde ele alinmasini zorunlu kilmaktadir (Kurgun, 2016).
Bagka bir 6rnek vermek gerekirse, ¢ogu cocuga sadece bir patates cipsini yemesini saglayip geriye kalan
patates cipslerini yememesini saglamak imkénsiz oldugu gibi birden fazla brokoli par¢asini yedirmek ¢ok
giictlir. Diger taraftan yasa bakilmaksizin, her ne kadar saglikli oldugunu diistinmesek de patates cipsi ve
hamburger ¢ogu insan tarafindan sevilerek tiiketilen bir yiyecektir. Tadin her ne kadar bir sey yiyip igtigimizde
agzimizda olustugu diisiiniilityorsa da, arastirmacilar, lezzeti nasil deneyimledigimizi belirleyen karmagik bir
zincir reaksiyonunun sadece ilk domino tagi oldugunu ifade etmektedirler. Bu beyinsel tepkiyi Norogastronomi
yoluyla nasil ayarlayabilecegimizi 6grenmek ve daha saglikli yagamlar siirdiirebilmek miimkiindiir (Pandell,
2015).

Yemek yemek tiim duyular1 harekete gegiren ancak verdigi haz kisiden kisiye degisiklik gosteren goreceli bir
durumdur. Ekranlarda izlenen yemekler, tabak dizaynlari, miikemmel bir sekilde sunumu yapilan icecekler,
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konsept ve tasarimlari ile dikkat ¢ceken yiyecek icecek isletmeleri, sevilen kokular, sesler ve daha pek ¢ok
unsur her bireyde farkli hisler uyandirmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020: 73).

Norogastronomi, insan beyninin yiyecekleri koku, tat, gérme, dokunma ve duyma yoluyla islenen bilgileri
nasil algiladigini inceleyen nispeten yeni bir bilim dalidir. Ornek vermek gerekirse temel olarak bu bilim dali,
brokoliyi daha lezzetli hale getirmek i¢in iiretim esnasinda yapilmasi gereken degisiklikler, alternatif pisirme
teknikleri vb. yerine brokoli beyinde nasil farkli algilanabilir tizerine ¢calismaktadir. Sinirbilim, bu yeni ortaya
¢ikan bilimin sadece bir pargasidir. Bunun disinda norogastronomiyle iligkili alanlar asagida siralanmistir
(Fried, 2017).

Mutfak sanatlari
Biyokimya

Davranis psikolojisi
Klinik sinirbilimciler
Antropoloji

Tarim ve gida teknolojisi
Norogastronomi tarihi

VVVYVYVYVY

Ayrica yukarida ifade edilen bilgilere ek olarak Norogastronomi saglik alaninda da onemli katkilar
saglayabilir. Norogastronomi c¢aligmalari, tat ve koku alma yetenegini kaybetmis hastalara yardimci olma
olanagina sahiptir. Soyle ki, 2015 yilinin Kasim ayinda Kentucky Universitesi’nde diizenlenen ilk uluslararasi
Norogastronomi konferansinda bir uygulama gerceklestirilmistir. Bu konferansta, iist diizey sefler, iki
kemoterapi hastasinin tiim duyularina en iyi hitap edecek sekilde yemek yapma yarigina girmislerdir (Kanwal,
2016).

Norogastronomi, en basit ifadeyle neyin, nasil ve neden i¢ildigi ve yenildigi iizerinde ¢aligmalar yapan ve
karmasik beyin siireglerini anlamaya ¢alisan yeni bir bilim alanidir. Kavramin ortaya ¢iktigi 2006 yilindan bu
yana bu konu iizerinde yapilan ¢alismalar goreceli olarak sinirh sayidadir (Ozata Sahin, 2020: 168). Bu
baglamda ndrogastronomi literatiiriindeki bir boslugu dolduracag: diisiiniilen bu caligma ile literatiire katki
saglanacagi disiiniilmektedir.
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