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Bu arastirmanin amaci lezzet algisini etkileyen gesitli faktorlerin neler oldugunu belirlemek ve bu kapsamda genis bir literatiir
taramasi yaparak bu faktorleri bir araya toplamaktir. Bu ¢alismada ndrogastronomi kavramina deginilmis, yeme-igme davranisini
etkileyen faktorlerin yalnizca duyularla simirlandirilamayacagi saptanmustir. Norogastronomi ile ilgili aragtirmalar hem kronolojik
acidan hem de yiyecek tercihlerinin farkli boyutlari ele almarak incelenmis, degerlendirilmis ve insanlarin yiyecek ve igecekle ilgili
tercihlerinin ndrogastronomi agisindan smiflandirilmasinin faydali olacagi goriisii ortaya konmustur. Bireylerin yiyecek-icecek

secimlerine etki eden faktorler literatiir taramasi1 yapilarak belirlenmis, kategorize edilmis ve biitiin bicimde ortaya konulmaya
caligiimustir.

Anahtar Kelimeler: Nérogastronomi, Algi, Gastronomi, Yeme-Igme Tercihleri

Factors Affecting Individuals' Eating and Drinking Preferences
Abstract

The aim of this research is to determine the various factors that affect the perception of taste and to gather these factors together
by conducting a wide literature review in this context. In this study, the concept of neurogastronomy was mentioned and it was
determined that the factors affecting eating and drinking behavior could not be limited to the senses alone. Studies on neurogastronomy
have been examined and evaluated both chronologically and by considering different dimensions of food preferences, and it has been
suggested that it would be useful to classify people's food and beverage preferences in terms of neurogastronomy. The factors affecting
the food and beverage choices of individuals were determined by literature review, categorized and tried to be revealed as a whole.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

Peoples; Studies examining the changes in food and beverage consumption behaviors in parallel with
the perception created by the senses of smell, taste, touch, sight and hearing in the brain are called
neurogastronomy (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Kurgun, 2017; Akbaba & Cetinkaya, 2018). Studies
examining the changes in food and beverage consumption behaviors in parallel with the perception created by
the senses of smell, taste, touch, sight and hearing in the brain are called neurogastronomy (Shepherd, 2012;
Karadeniz, 2000; Kurgun, 2017; Akbaba & Cetinkaya, 2018).
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However, there are various studies showing that the ability to interpret flavors (Sahin, 2020; Neville, 2011),
memories and culture (Karadeniz, 2000) affect the perception of flavor in the brain, and there are opinions that
even imagined smells change the perception of flavor (Kanwal, 2016). In addition, it is emphasized that the
psychological state of the person (such as stress, happiness, anger, anger) can be associated with
neurogastronomy.

Factors such as the physiological state of the person, the state of being a healthy person, hunger, satiety, and
vitality are considered as other factors affecting the perception of taste (Kurgun, 2017). All these explanations
reveal that the concept of neurogastronomy cannot be explained only by the five senses, but should be handled
in a much more comprehensive way. In this study, studies on neurogastronomy were evaluated both in terms
of chronology and by examining different dimensions of food and beverage preferences, and it was aimed to
reveal the classification of people's food and beverage preferences in terms of neurogastronomy, and in this
direction, a wide literature review was tried to be created.

Design/methodology/approach

In table, together with the concept of neurogastronomy, the factors affecting people's eating and drinking
behaviors depending on this concept and the relationship of the five senses (sight, hearing, touch, smell, taste)
with the perception of taste were investigated. In addition to the senses, it has been seen that various factors
affect the perception of taste and a classification has been made within this framework. In this context, when
the studies in the literature are examined, it has been determined that most of the studies related to vision and
hearing are done. However, since there are few studies in the literature on the five senses, it is aimed to deal
with all sense organs in this study.

Findings

Mankind; As an entity with social, biological and psychological structures, it is named as a
biopsychosocial creature (Ungdren, 2015), and therefore human behavior is affected by social, biological and
environmental phenomena. Undoubtedly, the effect of these phenomena clearly shows itself in the food and
beverage consumption activities of people. Among the sensory factors; senses such as taste, smell, hearing,
sight and touch seem to affect the choice of food and beverage. According to Prescott et al.'s (2002) study, it
is seen that sensory quality factors related to food such as taste, smell, structure affect eating and drinking
preferences. In the appearance of flavor, sensational factors are effective in the first degree, factors that affect
closely are second degree, factors that affect remotely are of third degree importance. All of them affect the
perception of taste to a certain degree, but the strength of this effect varies relatively.

Practical implications

People's food preferences are affected by various demographic factors along with sensory factors, as
well as many factors from afar and close. It is seen that the eating-drinking preferences of individuals are
generally grouped under 4 main headings and are affected by 16 sub-factors. According to this; The common
set of these 4 main titles consists of taste and sensory factors including 5 senses. According to the results
obtained from the literature study, factors that directly affect individuals are evaluated within demographic and
factors that closely affect them, while other factors that individuals are affected by the external environment
are grouped under the name of factors that affect them from afar. The common point of all these factors is
sensory factors and taste perception. It has been observed that in most of the existing literature studies, attention
is drawn to the importance of taste and the 5 senses, especially within the field of neurogastronomy.

Originality / Value

Although there has been previous research in this field, a new concept was first developed with
Shepherd's definition of neurogastronomy in 2006. The mental or physiological conditions of individuals also
affect food and drink activities and taste perception. Therefore, it was seen that the factors affecting the
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perception of taste could not be limited to the field of neurogastronomy only and a review was made in this
direction. In line with the information obtained from the current literature studies, points affecting people's
food choices have been determined. It has been observed that the sensory factors affect food and drink
preferences mainly, as well as the factors that affect them up close and away by Steptoe et al. (1995). The
results obtained according to this study are limited to the current literature review. Since the factors affecting
eating and drinking preferences are not handled as a whole by the researchers, it is aimed to gather the studies
in the literature in this study. For this reason, the data which obtained , were limited to the literature reviews of
the studies in question.

1. GIRIS

Insanlarin; koku, tat, dokunma, gérme ve isitme duyularinin beyinde olusturdugu algiya paralel olarak
yiyecek ve icecek tiiketim davranislarinda gosterdigi degisiklikleri inceleyen caligmalar ndrogastronomi olarak
adlandirilmaktadir (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Kurgun, 2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Ancak
lezzetleri yorumlama becerisinin, (Sahin, 2020; Neville, 2011) hatiralarin ve kiiltiiriin de (Karadeniz, 2000)
beyindeki lezzet algisini etkiledigine yonelik ¢esitli calismalar ve hayal edilen kokularin dahi lezzet algisini
degistirdigine dair goriisler s6z konusudur (Kanwal, 2016). Ilave olarak kisinin i¢inde bulundugu psikolojik
durumun da (stres, mutluluk, 6fke, kizginlik gibi) nérogastronomi ile iliskilendirilebilecegi vurgulanmaktadir.
Insanin fizyolojik durumu, saglikli insan olma durumu, aglik, tokluk, zindelik gibi etkenler lezzet algismi
etkileyen diger unsurlar olarak degerlendirilmektedir (Kurgun, 2017).

Biitiin bu agiklamalar, nérogastronomi kavraminin sadece bes duyu ile agiklanamayacagini ¢ok daha
genis kapsamli bir sekilde ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir. Bu ¢alismada, nérogastronomi ile ilgili
caligmalar hem kronolojik a¢idan hem de yiyecek igecek tercihlerinin farkli boyutlar1 olarak incelenerek
degerlendirilmis ve insanlarin yiyecek ve icecek ile ilgili tercihlerinin noérogastronomi agisindan
siniflandirilmasinin ortaya konmasi amaglanmis, bu dogrultuda genis bir literatiir taramasi olusturulmaya
caligilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Tigili Kavramlar

Gastronomi sozliik anlami olarak, Yunanca gastro “mide” ve Latince “yasa” sozciiklerinden olusan,
iilkelerin veya bolgelerin mutfaklarii birbirinden ayiran, o yorelere ait yiyecekleri, yeme-igme davraniglarini
ve yiyecek hazirlama yontemlerini ifade eder (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018).
Diger bir ifade ile gastronomi, tarladan sofraya kadar her tiirlii yiyecek igecek hammaddesinin nihai doniisiine
kadar gecen tiim siireci ifade eden bir kavramdir.

Noroloji sinir anlamindaki “neuron” ve ¢alisma manasina gelen “logia” kelimelerinden olugsmakta olup
(Uzbay, 2015) genel olarak sinir sistemi ile ilgilenen bilim dalina verilen bir isimdir. Onceleri “ndro” eki tip
biliminin faaliyet sahas1 igerisinde kullanilmistir. Ancak zamanla insan davranislarini inceleyen sosyal bilim
dallarinda da noéroloji ve bu bilim dallar1 arasindaki baglantilara odaklanan arastirmalar yapilmaya
baglanmigtir. Bunlara 6rnek olarak; nérogastronomi (Shepherd, 2012), néromuhasebe (Demircioglu ve Ever,
2021), noropazarlama (Cubuk, 2012), norofelsefe (Ozkan, 2017), néroetik (Soyhan, 2017), néroteknoloji
(Ergen ve Ulman, 2012), nérohukuk (Uzbay, 2015) gibi ¢alisma alanlar1 6rnek olarak gosterilebilir.

Insanlarin; koku, tat, dokunma, gérme ve isitme duyularinin beyinde olusturdugu algiya paralel olarak
yiyecek ve igecek tikketim davraniglarinda gosterdigi degisiklikleri inceleyen ¢alismalar nérogastronomi olarak
adlandirilmaktadir (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Sahin, 2020; Kurgun, 2017; Akbaba ve Cetinkaya,
2018).

Norogastronomi konusunda yapilan bilimsel ¢alismalarin genellikle isitsel, gorsel, koku tat almaya
yonelik oldugu ve bu unsurlarin yiyecek igecek tiikketimi esnasinda gosterilen davraniglar farkli agilardan da
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etkiledigi yapilan ¢aligmalar ile ortaya konmustur (Barham ve ark., 2010; Arikan ve Ekincek, 2016; Spence,
2015; Kurgun, 2017; Pandell, 2017; Akkus Karkin ve Akkus, 2009; Areni ve Kim, 1993; Spence, 2012; North
ve Hargreaves, 1998; North ve ark., 2003; Roballey ve ark., 1985; Wilson, 2003). Noérogastronomi kavramu,
insanlarin yeme-igme faaliyeti esnasinda gosterdigi davranislari arastirmaya yonelik ileriye siirtilmiistiir
(Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Sahin, 2020; Kurgun, 2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Norogastronomi tizerine yapilan galigmalarda Shepherd (2012)’in yaptigi ¢alismalar 6nemli bir yer
tutar. Shepherd; gida bilimi, fizyoloji, psikiyatri, biligsel norobilim, ndrofarmakoloji, biyokimya, antropoloji,
davranigsal psikiyatri gibi bilim dallarinin nérogastronomi ile olan baglantisini ortaya koymustur. Bu bilim
dallarinin 6nde gelenlerinin yiyecek ve icecekle ilgili baglantilar1 asagidaki tabloda gosterilmistir.

Tablo 1. Bilim dallar1 ve gida ile ilgili ¢alisma konular1

Bilim dah Yiyeceklerle ilgili calisma konular:

Gida Bilimi Agzimizda yiyecegi nasil ¢ignedigimiz ve yuttugumuz

Fizyoloji Kokunun nefes alirken, verirken, yiyecekleri ¢ignerken ve yutarken burnumuzdan nasil
algilayici hiicrelere tagindigt

Psikiyatri Kokunun nasil tat ve diger duyularla birleserek lezzeti olugturdugu

Biligsel Noroloji Lezzetin beynimizde yarattig1 etkilerin beyin gériintiileme teknolojileri ile tespit edilmesi

Norofarmakoloji Asir1 yeme-igme ihtiyaci ile alkol, sigara ve uyusturucu bagimliliginin nasil beynin ayni
bolgelerini etkiledigini

Biyokimya Viicudumuzun beynimizle baglantisi olan kanda dolagan hormonlarin agken nasil yemeye

baslamamiz gerektigini sinyalini ve tokken nasil yemek yemegi artik kesmemiz gerektigini
sinyalini beynimize ilettigini belirlemek

Antropoloji Yemegin pisirilmeye baslamasinin insan evriminde temel itici gii¢c olmasi

Davranig Maymunlarda ve insanlarda koku duyusunun bilinenden daha fazla geligmis oldugu
Psikiyatrisi

Arkeoloji Tarihi alanlarda ¢ikarilan gida ile ilgili bulgular

Arkeobotanik Gegmis bitki tiirlerinin yiyeceklerle olan iliskisi

Ziraat Gilinlimiiz bitki tiirlerinin yiyeceklerle olan iliskisi

Tip Hastalik tedavilerinde ve kimi zaman teshislerinde kullanilan yiyecek icecekler

Kaynak:(Shepherd, 2012; Akbaba ve Cetinkaya, 2018)
2.2. Lezzet Kavrami

Insanoglu; sosyal, biyolojik ve psikolojik yapilara sahip bir varlik olarak biyopsikososyal bir canl
seklinde isimlendirilmekte (Ungoren, 2015) ve dolayisiyla insan davramsi sosyal, biyolojik ve gevresel
olgulardan etkilenmektedir. Hi¢ kuskusuz bu olgularin etkisi insanin yiyecek igecek tiiketim faaliyetlerinde
kendini belirgin bir sekilde gostermektedir.

Psikoloji ve biligsel bilim dallarinda duyusal bilgilerin alinarak, organizma i¢inde yorumlanmasi, secilmesi ve
nihai olarak diizenlenmesi anlamina gelmektedir. Bu kapsamda alg1 olay1, duyu organlarinin fiziki olarak
uyarilmasi ile sinir sistemine bagli sinyallerden olusmaktadir (Kara, 2020:255). Bu ¢er¢eve de duyular
araciligiyla biriktirilip beyne gonderilen iletiler orgiitlendigi zaman anlamli bir biitiinliikk kurmaktadir.
Organizmanin, algisal olarak secim siireglerinde algilamaya etki eden faktdrler, algilayan kisi ile uyarana gore
degisiklik gostermektedir. Uyaran ve algi se¢imine etki eden bilesenler; bireyin algi esigi, disaridan aldigi
uyaranlar1 oOrgiitlemesindeki segicilik ve ilgi alanlar1 gibi parametrelerden olusmaktadir. Bu degisenler
genellikle, hayat boyunca edinilen deneyim ve i¢inde bulunulan hallerle alakali beklentiler oldugu gibi biling
ise algi siirecinde bu parametreleri orgiitleyerek anlamlandirmaktadir (Gezer, 2012).

Lezzet; en kisa tanimiyla damak havsalasidir (Kanpak, 2009). Bir yemegi tiikettigimizde ondan alinan
his, tat olarak algilanmasina ragmen, asil olarak bu his; agiz ve burun bosluklarinda bulunan gesitli reseptorleri,
yemegin hissettirdiklerinin beyindeki toplamidir (Isik, 2010). Yemegin ne denli leziz oldugu tekrar
istenmesiyle Sl¢iilebilir (Kanpak, 2009). Yiyecek ve igeceklerin algilanmasinin, tiiketim tercihleriyle iliskisine
dair birgok c¢alisma bulunmaktadir. Yapilan bir arastirmada, besinlerin tatlarina yonelik verilen yanitlarda
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genetik degisikliklerin rolii oldugu gibi bu genetik farkliliklar tiiketilen gidanin miktar ve cesidini
degistirmektedir. Tat reseptdr genlerinde olan farkliliklar 6zellikle gocuklarda, aci ve tath lezzetlerin
algilanmasinda yasanan degisiklikler sonucu bireysel farkliliklara sebep olmaktadir. Ayrica, eksi lezzetteki
gidalarin se¢iminde genetik faktdrlerin onemli diizeyde katkisi mevcuttur. (Kabaran ve Mercanlhgil,
2013:122).

Shepherd (2012); insan beynindeki lezzet sisteminin, duyu organlarinin (koku, tat, dokunma, ses ve
gorilinlig) reseptorlerdeki uyaricilar algilamasi ve onlart sinirsel sembollere doniistiirmesiyle bagladigini ifade
etmektedir.

Insanlarmn, sahip olduklar1 kisilik o6zelliklerindeki farkhiliklar sebebiyle tat ve koku algilama
seviyelerinde farkliliklar mevcuttur. Bu yiizden, c¢esitli tat algilarina yonelik diiskiinlik ya da isteksizlik
durumlar olabilmektedir (Karaman ve Cetinkaya, 2020:885).

2.3. Lezzet Algisinin Duyusal Faktorler ile Olan iliskisi

Duyusal faktorlerin igerisinde yer alan; tat, koku, isitme, gérme ve dokunma gibi duyularin yiyecek-
icecek secimini etkiledigi goriilmektedir. Prescott ve ark. (2002) tarafinadan yapilan ¢alismaya gére yeme-
icme tercihlerini tat, koku, yap1 gibi yiyecekle ilgili duyusal nitelik faktorlerinin yeme i¢gme tercihini etkiledigi
gorilmektedir.

Tat ve Koku: Tat; dilimizde hissettigimiz aci, tatli, eksi, tuzlu ve umamiye olan duyarlilik iken, lezzeti
tiim duyularimiza bagli olarak beynimiz olusturmaktadir. Dilin her bolgesi tad1 algilayabilmekte, sadece bazi
bolgeleri daha yogun olarak hissetmektedir. Alkoloid igeren yiyecekleri; aci, iyonik bilesikleri; tuzlu, asitli
gidalarin bir kismimi eksi, sekerli yiyecekleri tatli, bazi aminoasitler ve niikleotidler ise umami olarak
algilanmaktadir. Lezzet olusumu ise direkt kokuyla baslamaktadir. Koku ve tat arasindaki baglanti bilinen bir
gergektir ve lezzetli yiyeceklerin kokulari da hos algilanmaktadir. Koku ve tat duyusu, yeme sirasinda pek ¢ok
kimyasal uyaricinin agiga ¢ikmasi nedeniyle kimyasal duyular olarak adlandirilmistir. Ugucu olan maddeler
(koku bilesikleri); burun ve geniz yoluyla, ugucu olmayan bilesikler (tat bilesenleri) ise tiikiiriik ile agiz
bosluguna aktarilmaktadir (Karadeniz, 2000; Barham ve ark., 2010). Yenilen gidalardan ¢ikan ugucu
molekiiller, beyinde ¢abucak degerlendirilmekte ve lezzet algisinin olusmasinda 6nemli rol oynamaktadir.
Ugucu maddelerin, burundaki koku alma reseptorlerini tetiklemesi ile koku algisi, tat ve koku algilarinin
birlesimi ise lezzet algis1 seklinde tanimlanmaktadir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Kokular, beyindeki farkli bolgeleri harekete gecirerek beynimizde koku goriintiileri yaratmakta ve bu
koku goriintiileri ne yedigimizi anlamamizi saglamaktadir. Bir koku, ilk defa alindiginda hafizadaki diger
kokularla karsilastirilir ve dnceki deneyimlere gore olumlu veya olumsuz duygular yasamamiza neden olur
(Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Bastiirk (2019) tarafindan yapilan arastirmada, restoranlarin tercih edilmesini
etkileyen faktorler arasinda ilk olarak; koku ve doku faktorleri oldugundan bahsedilmistir.

Gorme: Gorme, koklama ve tat almadan olusan duyularla ilgili bir deneyimde gorsellik ilk etabi
olusturur. Yemegin ¢ekici goriintiisii istahi arttirirken, ¢irkin bir sunum tam tersi etki yaratir. Eger yemek ¢ekici
bir tabakta giizel bir siislemeyle sunulursa konuk yemegin lezzet, kalite ve malzemelerinin de iyi oldugunu
varsayabilir. Boylece yemek tadilmadan olumlu bir degerlendirme kazanir (Arikan ve Ekincek, 2016:21-23).
Tiiketicinin tek ihtiyaci tat ve lezzet olmadig1 gibi gorsellik ve estetik ihtiyac1 da énemlidir. Insanlarin hos
zaman gecirmeleri i¢in uygun bi¢imlerde tasarlanan mekanlar gibi, yemegin tabakta; garnitiir, sos, baharat ve
dekor benzeri unsurlarla uygun sekilde yerlestirilmesi ve renkleriyle konugun gorsel estetik ihtiyacini tatmin
etmektedir (Boyiikyilmaz ve Yaman, 2018:254).

Bazi calismalarda, gevresel faktorlerinde bireylerin yiyecek tiiketimleri esnasinda algi siireglerini
etkiledigi goriilmiistiir. Ornegin; restoranlarda oturma yeri segiminde tiiketicilerin, gevrenin estetik ve
ambiyans algilarina etkileri mevcuttur. Misafirlerin, kisisel alandan duyduklart memnuniyet artis1 tiikketicilerin
ortama dair hem ambiyans hem de estetik algilarini yiikseltmektedir (Mil, 2012:101).
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Fiziksel cevre seklinde tanimlanan restoran atmosferi, bireylerin yemek yedigi fiziksel ortam, olumlu
ve olumsuz izlenim olugmasinda etkili role sahiptir. Sadece fiziksel ¢evre olarak ele alinmamasi gereken
atmosfer, fiziksel unsurlarin disinda sosyal ve psikolojik unsurlar1 da kapsamaktadir. Aydinlatma, renk, alan
tasarimi gibi gorsel unsurlar; miizik ve miizik disindaki sesler gibi isitsel unsurlar ve koku algisiyla ilgili
unsurlarda restoran atmosferinin unsurlaridir. Bu Ogelerin  asir1  seviyede algilanmasi, bireylerde
memnuniyetsizliklere neden olmaktadir (Cakici ve Iflazoglu, 2019:494).

Bireylerin, porsiyon miktarimin algilanmasimi etkileyen faktorler arasinda yiyecegin rengi, sekli ve
tabagin biytkligi onemlidir. Glingdr (2014) calismasinda, cesitli tabak biytlkliikleri kullanilmig ve
katilimecilarin tabaktaki goriintiiniin biitiinliigiine degil tabakla beraber yiyecegin miktarina odaklandiklarindan
yiyecek miktarim1 dogru algilayamadiklari, yiyeceklerin servis edilme sekillerindeki farkliliklarin miktar
algisin1 degistirdigi saptanmaistir.

Garber ve ark. (2000) gore; gida renginin, tiikketicinin lezzeti dogru algilama, farkli tat profilleri ve
tercihleri olusturma yetenegini etkiledigini, etiketleme ve lezzet dahil diger bilgi kaynaklartyla ilgili oldugu
goriilmiistiir. Gidanin renginin; tiiketicinin zihninde, beklenen lezzet algisi ile baglantili oldugu ve gidalarin
karakteristik olmayan renk se¢imlerinde sorunlar oldugu fikri desteklenmektedir.

Restoranlarda, rengin islevsel kullanimlar goriilebilir. S6z gelimi; fast-food restoranlarinda, masa ve
sandalyeler kahverengi, restoran duvarlar acgik kahverengi ile sari-pembe renk karisimlarindadir. Bunun
nedeni, insanlarin kahverengi renk tonundan rahatsiz hissetmeleri ve yemeklerini hemen yiyip, kalkmalarinin
hedeflenmesidir (Mazlum, 2011:134).

Dokunma: Dokunma duyusu, elle dokunma ve agizda dokunma olarak ikiye ayrilabilmektedir. Elle
dokunma hissi maddelere direkt temas yoluyla olusur, bireylerin dokunma uzvu derileridir ve doku reseptorleri
deride dokunma hissi uyandirir (Boyaci, 2019). Beyinde aktif olarak hissedilen biitiin dokunma sekilleri;
yumusaklik, sertlik, sicaklik, sogukluk ve act gibi hislerin algilanmasina neden olur (Hulten ve ark, 2009).

Agizda dokunma his ve dokusal 6zellikleri; piiriizsiiz, kremsi, viskoz (kalin), gevrek, citir, esnek,
pltiirld, sert, yumusak, kaygan, piiriizlii, buruk, sicak, soguk, 1lik, yakict aci, tahris edici aci, kolay pargalanir,
yapiskan, kuru, dagilan seklinde siralanabilir (Shepherd, 2012).

Agizda dokunus o6zelliklerinden en 6nemlisi, agizdaki bir gida maddesinin dokusunun algilanmasini en
¢ok etkileyen sicaklik hissidir. Ornegin, kapsaisin (ac1 hissi veren madde) igeren maddeler; sicak oldugunda
daha yogun, soguk oldugunda daha az yogun ve tath gida maddelerini daha yogun hissederken, eksi daha az
yogun hissedilmektedir. Tat yogunluguna duyarlilik normal agiz sicakliginda (22-37 derece arasinda) en
yiiksektir (Kurgun, 2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Spence (2015) tarafindan, elde tutulan bir yiyecegin olusturdugu hissin agizdaki dokunun algisin1 da
etkiledigi tespit edilmistir. Ornegin, elde tutulan bir gubuk kraker ne kadar yumusak hissedilirse agizda o kadar
bayat algilandig1 bilinmektedir.

Yapilan caligmalarda, sert kasiklarin herhangi bir sodyum katkist olmadiginda tuzluluk hissi yarattig:
dogrulanmaktadir (Kurgun, 2017; Pandell, 2017).

Isitme: Isitme veya duyma, TDK ye gore canlilarin ¢evrelerinde meydana gelen sesleri duyma orgam
ile algilamasidir. Yiyecek icecekle ilgili insan davranigini etkileyebilecek bir igitsel 6ge olarak miizik ele
alimdiginda, bu konuda bir¢cok ¢aligmanin oldugu ve miizigin farkli davranigsal sonuglar ortaya cikardigi
yapilan ¢alismalarla ortaya konmustur (Akkus Karkin ve Akkus, 2009; Areni ve Kim, 1993; Spence, 2012;
North ve Hargreaves, 1998; North ve ark., 2003; Roballey ve ark., 1985; Wilson, 2003). Miizik ve miizik
disindaki sesler gibi isitsel unsurlar ve koku algistyla ilgili unsurlarda restoran atmosferinin unsurlaridir
(Cakic ve Iflazoglu, 2019:494).
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Klasik miizigin, satin almaya ve bulunulan restoran ortaminda daha uzun kalmaya sebep oldugu bir¢cok
caligmayla ortaya konmustur. Bu ¢alismalardan ¢ikan sonuglara gore, “Popiiler miizige nazaran, klasik miizik
dinletildiginde daha pahali saraplarin tercih edildigi” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009:309) bildirilmistir. Klasik
miizigin, miisterileri daha fazla iiriin satin almalarini etkilemekten ziyade, daha pahali {iriinler satin almaya
yonlendirdigi agikca goriilmektedir (Areni ve Kim, 1993:336-340). Miizigin, satin almaya etkisiyle ilgili bir
bagka caligma incelendiginde; Spence, North ve ark. yaptigi caligmaya atifta bulunarak, “bir siipermarkette
arka fonda Fransiz akordeon miizigi ¢alarken, Fransiz sarabinin satin alinma oraninin, Alman miizige oranla
daha fazla oldugunu bildirmistir (Spence, 2012:510). Bir baska ¢aligmada, Klasik miizigin para harcama istegi
dogurdugu ve yemek satin almaya yonlendirdigi ortaya konulmustur. Klasik, pop ve kolay dinlenen miizigin,
miiziksiz duruma nazaran satiglarda pozitif yonde bir etkisi oldugu agik¢a ortaya konmustur (North ve
Hargreaves, 1998:2254).

2003 yilinda North ve arkadaglarimin c¢aligmasina gore; “Klasik miizigin, konuklarin daha ¢ok para
harcamalarinda etkili oldugu” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009:307) bildirilmistir. Mevcut bulgular, klasik
miizigin harcama niyetlerini artirdigini gostermistir. Klasik miizik, iist diizey bir atmosferi yansittig1 i¢in satin
alma tizerine pozitif bir etkisi bulunmaktadir (North ve ark., 2003:717). Baska bir ¢alismaya gore ise klasik
miizikle ilgili zit bir sonu¢ ortaya konulmus, klasik miizigin miisteriler iizerinde olumsuz bir etkiye sahip
oldugu ortaya cikmistir. “Klasik miizigin, atmosfere uygun olmadigi ve konuklarin az miktarda igki
tiiketmelerine sebep oldugu” bildirilmistir. “Klasik miizik, atmosfere uygun olmadigi gibi konuklarmn
ortamdan daha erken ayrilmalarina yol agmustir.” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009:309) Bu ¢alismaya gore;
restoranda ¢alan miizik tarzi, insanlarin algisim degistirmektedir. Ornek olarak; klasik miizik restoranin liiks
ve sofistike algilanmasina, popiiler miizik iyimser algilanmasina, caz miizik ise restoranin melankolik ve pasif
algilanmasina sebep olmaktadir (Wilson, 2003:100).

Miizigin yeme-igme davranigi lizerine etkileriyle ilgili ¢alismalar incelendiginde; bu baglamda ilk
calisma, Thomas ve ark. tarafindan 1985 yilinda yapilan “Miizigin Yeme Davrams1 Uzerindeki Etkisi” isimli
aragtirmada ortaya konulmus, miizik temposunun dakikadaki 1sirik sayis1 ve toplam yemek siiresi tizerindeki
etkileri incelenmis ve habersiz on bir denek bu uygulamaya katilmistir. Ug miizik kosulu kullanilmistir; hizl
tempo, yavag tempo ve miizigin olmadig kosul. Hizli miizikte dakikadaki 1sirik sayisinda 6nemli bir artis
oldugu gozlemlenmistir. Toplam yemek siiresinde dnemli bir farka rastlanilmamugtir.

“Hizlhiya kiyasla yavas tempolu miizikte tiiketilen alkollil icki miktarmin arttig1, yiyecek tiiketiminde
degisiklik olmadigi” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009:306) bildirilmistir. Arka planda calan miizigin
temposunun, miisterilerin yemek yeme hizini etkiledigi goriilmektedir (Milliman, 1986:288).

“Hizli miizige oranla yavas tempolu miizikte konuklarin yemeklerini yemeleri daha uzun siirmektedir.” (Akkus
Karkin ve Akkus, 2009:309). Bar miizigi, misterilerin barda kalma stiresini artirmigtir (Jacob, 2006:718). “Bar
miiziginin, digerlerine kiyasla miisterilerin harcama miktarini artirdig1 (Akkus Karkin ve Akkus, 2009:309)
bildirilmistir.

Canli miizik faaliyetinin; konuklarm memnun olma diizeyi, restoranda kalim siiresi, restorana yeniden
gelme istegini ve daha fazla harcama diizeyi lizerinde pozitif bir katkist oldugu belirlenmis, ayn1 zamanda

restoran bakimindan da canli miizigin; restoran geliri, kuver sayisi ve kisi basi geliri artirdigi saptanmistir
(Bekar ve Bekar, 2020:1407).

Yapilan bir arastirmaya gore miizigin tonu 6nemsiz konumdayken miizigin tercih edilmesi ortamda
harcanan siireyi artirmistir. Bu ¢alismada, iki degisken kullanilmis, her iki degiskenin de (tercih edilen miizik
veya tempo) algilanan siire lizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmamasina ragmen, miizik tercihinin, tempoya
kiyasla ortamda gegirilen siireyi etkiledigi ortaya konulmustur (Caldwell ve Hibbert, 2002:895). Bir bagka
caligmaya gore ise miizigin hizinin yeme-igme davranisi lizerinde bir etkiye sahip olmadig1 vurgulanarak zit
bir sonug elde edilmistir. Bu ¢aligmanin sonucunda, ortamda miizigin bulundugu durumlarda gida tiiketiminin
ve s1vi aliminin daha fazla oldugu goriilmiistiir. Miizik dinlerken ortamda gegirilen siirenin de fazla oldugu
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ortaya koyulmustur. Fakat miizigin hiz1 ve ses seviyesi herhangi bir degisiklik ortaya koymamustir (Stroebele
ve De Castro, 2006:285). Ozkan ve Bilici (2018:20,21), Jordan ve arkadaslarinin yaptig1 calismaya atifta
bulunarak, “miidahale grubunun kontrol grubuna oranla %24 daha az enerji aldig1 goriilmiis ve ayn1 zamanda
yeme farkindaligiyla yiyecek tiiketimi arasinda nedensel bir iliski oldugunu ifade etmislerdir”.

Bu konuya paralel olarak, bir bagka caligmada ise dogal yeme ortaminda kakao tadinin, tatliligin ve
siitliiliigiin laboratuvar ortamina gore daha fazla hissedildigi, acilik ve kremali tat hissinin daha az hissedildigi
goriilmektedir. Sevilen ve nétr miizik, tath tatlar1 artirirken, sevilmeyen miizigin aci tatlar1 artirdig
gbzlemlenmigtir (Kantono ve ark., 2018:43).

Yapilan farkli bir ¢alismaya gore yapilanlarin aksine yumusak tonda miizigin, insanlarin daha az yemek
yemesine ve aksam yemegi ortaminin daha keyifli olarak degerlendirilmesine neden oldugu sonucunu ortaya
sermistir (Karapetsa ve ark., 2015:260).

Spence (2015), tiz sesli miiziklerin sekerli tatlar1 daha iyi algilamamizi sagladigi sonucuna ulasan bir
calisma yapmustir. Bu ¢alismaya gore dogru miizigin saraplarin tadini artirabilecegi ortaya konmustur. Biswas
ve ark. (2018:55) desibelden diisiik seste miiziklerin farkindalik ve hassasiyet yarattii, nihai olarak
sagligimiza uygun yiyecekler tercih etmemize neden oldugunu ifade etmektedir. Sesin 70 desibelin iizerine
ciktig1 zamanlarda sekerli ve yagl yiyecekleri tercih etme olasiligimizin %20 arttig1 ifade edilmektedir. Bu
aragtirmaya gore; yiiksek sesli miizigin gerginligi artirdigi, bireylerin gerginken saglikli yiyeceklerdense
sekerli, yag ve tuz orani yiiksek yemekleri daha cekici buldugunu ifade etmektedir. Ornegin; The Fat Duck
restoranda kullanilan fon miiziginin, asitli yemeklerin tatlarini artirdig1 6ne siiriilmektedir (Spence, 2013).

Bireylerde, yaslanma durumuyla beraber duyusal kayiplar ortaya ¢iktigi gibi bu kayiplar bireylerin
yemek yemesini daha az zevkli duruma getirmektedir. Duyma ve gorme algilarindaki kayiplar, sosyal
izolasyona neden olarak tek basina yemek yemeye neden olabilmektedir. (Whitney ve Rolfes, 2002; Zallen,
Blake Hooks ve O’Brien, 1990: akt. Karakus, 2013).

2.4. Lezzet Algisinin Diger Faktorler ile Olan liskisi

Lezzetin ortaya ¢ikmasinda birinci derecede duyusal faktorler etkilidir, yakindan etkileyen faktorler
ikinci derece, uzaktan etkileyen faktorler {iglincii derecede énemlidir. Hepsi belirli derecelerde lezzet algisini
etkilemektedir ancak bu etkinin giicii goreceli olarak degismektedir.

2.4.1. Yakindan Etkileyen Faktorler

Demografik Faktorler: Yapilan bazi arastirmalar, demografik faktorler ile yeme-igme davranisi
arasinda iliski oldugunu ortaya koymaktadir. Demografik faktorler igerisinde yer alan yas, cinsiyet, meslek ve
egitim gibi unsurlarin tiiketicilerin yiyeceklere karsi tutumlarina ve saglikli beslenme bilgilerine bagli olarak
farklilik gosterdigi goriilmektedir (Oztiirk ve Tekeli, 2021). Bes tat (tuzlu, tatl1, ac1, eksi ve umami) algilarma
dair esik iistii yogunluklari ¢esitli yas araliklar1 bulunan bireylerde, yapilan aragtirma sonucunda 60-75 yas
araligindaki bireylerin 19-33 yas araligindaki kisilere oranla algilama seviyelerinin daha az oldugu
saptanmustir (Serin ve Sanlier, 2018:895). Durmaz ve ark. (2019) tarafindan yapilan ¢alismada, katilimci geng
kesimin yiyecek ve igecek tercihlerindeki en dnemli faktdrlerin baslica lezzet, goriiniim, giivenilirlik ve gidaya
kolay erisim olarak ifade edildigini bildirmislerdir. Fiyat, ¢evresel etki ve besin degeri gibi diger kriterlerin
geng tiiketiciler tarafindan pek dnemsenmedigi yapilan analizler sonucunda ortaya konulmustur. O’Mahony
ve Hall tarafindan yapilan literatiir aragtirmasinda, ev disinda yemek yeme davranisini sosyodemografik
faktorlerin etkiledigi ortaya konmustur (Ozdemir, 2010). Aksit Asik (2019) tarafindan yapilan arastirmada, X
ve Y kusaklarinin yemek secimindeki ortak kriterleri arasinda lezzet, ekonomiklik ve yiyeceklerin saglikli
olmasi etmenleri bulunurken, X kusaginin yemek se¢imini etkileyen faktorlerin besin ¢esitliligi ve kalori orani
oldugu goriilmiistiir. Y kusaginin ise yemek se¢ciminde doyuruculuk, 6znel kalite kriterleri ve yemegin kolay
hazirlanabilmesi gibi faktorleri benimsedigi goriilmektedir.
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Saghkla ilgili Faktorler: Saglik faktorleri igerisinde yer alan hastalik, kilo kontrolii, organik beslenme
gibi kaygilarin gida tercihini etkiledigi birgok galigma ile ortaya konulmustur. Ornek olarak Ree ve ark. (2008)
tarafindan yapilan ¢alismada, gida segimini etkileyen en 6nemli faktoriin saglikla ilgili endiseler ve kilo alma,
kalp hastaliklar1 gibi sagliga dair sebepler oldugu aktarilmistir. O’Mahony ve Hall (2007a) tarafindan, geng
kadinlar iizerinde yapilan bir aragtirmaya gore kadinlarin yeme-igme tercihlerini etkileyen faktorlerin baginda;
saglikli beslenme, fiziksel goriiniim kaygisi, yemegin doyurucu olmasi, kilo kontrolii ve pazarlama gibi
etkenler bulunmaktadir. Narine ve Badrie (2007) tarafindan yapilan anket ¢aligsmasina gore bireylerin disarida
yemek yeme tercihlerini etkileyen en 6nemli faktorlerin sirasiyla; saglik\beslenme, giivenlik\sanitasyon ve
menil fiyat1 oldugu ortaya konulmustur. Bireylerin yeme-i¢gme tercihlerini, ¢evre ve giidiiler disinda saglikla
ilgili faktorler de etkilemektedir. S6z gelimi, normalde kirmiz1 et tiikketimi yapan bir birey, kendisine gut
(protein hastalig) teshisi konuldugunda kirmizi et iiriinlerini satin almamaktadir (Durmaz ve ark., 2011). Uzun
zaman besin gereksinimini karsilayamayan tiiketici, blinyesinde kronik aclik besin unsuru ve bununla birlikte
hormon ve ndrotransmitter metabolizma bozulmalari ortaya ¢ikmaktadir. (Behremen, 2015:121). Kadioglu ve
Ergilin (2015) tarafindan yapilan arastirmada, ergenlik donemlerinde bireylerde, aileden ayr1 yemek yeme
davranigina yonelim, yemek segimlerinin degismesi ve beslenmeyle alakali riskli davranislar gozlemlenebilir.
Ozellikle kalori ve yag acisindan zengin, hizli tiiketim besin miktarinda yiikselme ile fiziksel aktivitelerde
azalma, yeme bozukluklar ile obezite oranlarinin artmasina sebep olabilmektedir. Lindeman ve Védédninen’in
(2000) yaptiklart anket ¢alismasindaki anlamlilik degerleri incelendiginde, yemek segimini etkileyen
faktorlerden en 6nemli etkenin saglik oldugu vurgulanmistir.

Deneyimle Ilgili Faktorler: Diger faktorlerin icerisinde yer alan deneyim unsurunun, yiyecek
secimlerinde etkili oldugu ortaya konulmustur. Yemek secimleri, psikolojik ve duyusal unsurlardan
etkilenmektedir. Gida tercihi; dinamik bir siire¢ olup bireysel deneyimleri, yemekle ilgili inanglari, sosyal
aktiviteleri, sosyal ¢evredeki degisiklikleri icermekte ve begenme ya da begenmeme {izerine kuruludur. Ayrica
cesitli digsal ve igsel faktorlerin etkisine dayanan segimleri icermektedir (Lau ve ark., 1984). Yapilan bagka
bir caligmaya gore; bireylerin yemek sec¢imini etkileyen faktorler bes boyutta ele alinmistir. Bu faktorler
sirastyla; kiiltiirel ve dini, sosyo-demografik, motivasyon, bireysel se¢cim ve gegmis tecriibeler olarak
siralanmaktadir. Arastirmanin sonucunda, katilimcilarin yeme-igme tercihini etkileyen en 6nemli faktoriin
duyusal ¢ekicilik faktorii oldugu goriilmistiir (Diken ve Girgin, 2018). Gustafsson (2004) tarafindan yapilan
calismada, diger faktorlere ek olarak marka, tecriibe ve karakter gibi etmenlerin bireylerin yemek tercihlerini
etkileyen unsurlar oldugu ortaya koyulmustur. Konuyla alakali yapilmis arastirmalarda, yiyecek segiminde
etkili olan faktdrlerin, calismaya katilan kisilerin dnemsedikleri faktorler oldugu bilinmektedir (Ozdemir,
2010). Camlica (2020) ¢aligmasinda, turistlerin bir destinasyonu se¢me ve s6z konusu destinasyona tekrar
gitmelerinde, miisteri tatmini ve yiyecek kalitesinden etkilenmelerinin 6nemli oldugundan bahsetmektedir.
Destinasyona misafir olan bireylerin, yiyecegin kalitesine dair olumsuz tecriibeleri diger olumlu tecriibeler
iizerinde de etkilidir.

Psikolojik Faktorler: Psikolojik faktorlerin igerisinde yer alan kisilik yapisi, ruh hali, gosteris tiiketimi,
imaj ve beslenme kaygisi gibi unsurlarin, yeme i¢gme tercihini etkiledigi goriilmektedir. Kiliglar ve ark. (2018)
tarafindan yapilan ¢alismaya gore; igedoniik olan bireylerde gida se¢imi yaparken organik ve dogal triinleri
tercih ettikleri, disadoniik bireylerde ise tam aksine genetigi degistirilmis gidalara yonelim oldugu
gbzlemlenmigtir. O’Mahony ve Hall (2007b) tarafindan yine gen¢ kadinlar iizerinde yapilan bir aragtirmaya
gbre algilanan beden imajinin, satin alma ve tiiketim kararini etkileyen baslica etmenler oldugu ortaya
konulmustur. Disarda tiiketilen yemekler, besin 6gelerinin alinmasinda 6nemli kaynak haline gelmekte ve
cogunlukla bireylerin normalden ¢ok fazla enerji almasina sebep olmaktadir. Fizyolojik gereksinimlerin
disinda ruhsal durumlarla yemek tercihi, yemegin miktar1 ve siklig1 arasinda baglanti mevcuttur. Bireylerin
yeme davraniglarin; nese, keder, 6fke ve anksiyete gibi farkli duygulara gore degistigi kabul goren bir
durumdur (Giingor, 2014). Nisanc1 ve ark. (2018), tarafindan yapilan ¢alismada, tiiketicilerin disaridan yemek
yemesini etkileyen en 6nemli unsurun, psikolojik rahatlama oldugu saptanmistir. Diger 6nemli unsurlarin ise;
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durumsal faktorler, itibar ve sosyallesme istegi oldugu goriilmektedir. Ayrica, bireylerin disarida fizyolojik
ihtiyaglarin1 gidermekten ziyade psikolojik olarak bir rahatlama, farkli bir deneyim elde etme ve atmosfer
nedeniyle disarida yemek yedigi goriilmiistiir. Bireylerin, yakinlari ile vakit gecirmek amaciyla disarida yemek
yedikleri saptanmustir. Serin ve Sanlier (2018) tarafindan yapilan arastirmada, diizensiz yemek yeme
aligkanligi olan bireylerin negatif duygularla baga c¢ikmak amaciyla yemek yedikleri gozlemlemistir.
Bireylerin, stres yogunlugu arttikca istahlar1 artarken, diizenli yemek yiyen ve ideal kiloya sahip bireylerde
pozitif duygularin istah1 agtig1 goriilmiistiir.

2.4.2. Uzaktan Etkileyen Faktorler

Sosyal Faktéorler: Yapilan bazi arastirmalar, sosyal faktorler ile yeme-icme davranisi arasinda iliski
oldugunu ortaya koymaktadir. Marshall’in (1993) ¢aligmasina gore yiyecek se¢imi rastgele bir siireg degildir,
sosyal yasam ve sosyal sistemdeki giic dagilimlarindan bahseden oriintiilii bir faaliyettir. Gidalar da diger her
sey gibi kendine 6zgii bir anlam tasiyan sosyal bir belirteg¢ gérevi gérmektedir. Unur ve Kaya (2010) tarafindan
yapilan aragtirmaya gore, 18-35 yas arasindaki kesimin fast-food isletmelerine ilgi gdstermesinin ikinci nedeni
sosyal aktivite olarak goriilmesidir. Girgin ve Karakas (2017) tarafindan yapilan ¢alismada; yemek secimleri
ve yeme igme davranislariin genetik egilim ve bilgi birikiminin 1s1ginda sekillendigi bildirilmistir. Bunlar
sirastyla; sosyal, kiiltiirel ve inang degerleri gibi sosyo-demografik unsurlardir. Gida se¢imini etkileyen
duyusal ve gida dis1 etmenlerle birlikte senkronize bir sonu¢ ortaya koyarak kisinin bireysel sec¢imlerini
etkiledigi gortilmiistiir. Oguzalp (2020) yaptigi ¢alismada; Ogrenciler, yemek yeme ihtiyaclarini kolaylik
olmasi ile arkadaglartyla iyi vakit gecirecekleri degisik bir ortamda bulunma gereksinimlerini g6z oniine alarak
gidermektedir. Bu sonuglar sebebiyle, yemek yenilen alanlarin arkadas gruplarimin iyi zaman gegirecegi
sekilde planlanmas1 onerilmektedir. Sosyal faktorler igerisinde yer alan politik, inang sistemleri ve kiiltiiriin
gida tercihlerini etkiledigi bazi arastirmalar ile ortaya konulmustur. Bu arastirmalarda, inang sistemiyle birlikte
iilkeler aras1 anlasmazliklarin da gida tiiketimi ve tercihinde etkin rol oynadig1 gériilmektedir. Ornek olarak
Marashi’nin (2019) yaptig1 arastirmada, kebap kiiltiiriine kisitlama getirildigi goriilmiistiir. Degisgel ve
Ozdogan, (2021) tarafindan yapilan ¢alismada ise Italya’min Bergamo sehrinde, 2009 yilinda yabanci
kiiltiirlere ait yiyecekler sunan tiim restoranlarin agilmasinin yasaklanmasi gibi bir¢ok yasaktan
bahsedilmektedir. Gida tercihlerini tetikleyen bircok etken mevcuttur. Genel beslenme aligkanliklari, sosyal
cevre, medya ve besinlere erisilebilirlik de gida tercihlerini etkilemektedir (Kabaran ve Mercanligil, 2013).

Ekonomik Faktérler: Yalim Ozding (2004), tarafindan yapilan arastirmada, 6grencilerin hizl tiikketime
yonelik gidalar1 daha fazla tiikettigi gozlemlenmistir. Bir bagka acidan bakildiginda aylik har¢ligi daha fazla
olan Ogrencilerin, fast food tipi giday1 daha fazla tiikkettigi gézlemlenmistir. Bu tip yemeklerin miktarinin
doyurucu nitelikte olmasina bagl olarak, hizli tiikketim noktasinda 6grencilerin verilen iicretin karsiligini tam
olarak aldiklarimi diisiindiikleri saptanmustir. Narine ve Badrie (2007) tarafindan yapilan anket ¢alismasinda,
yeme-i¢me tercihini etkileyen faktorler arasinda menii fiyatinin da yeme igme tercihini etkiledigi goriilmiistiir.
Unur ve Kaya (2010) tarafindan yapilan aragtirmada, 18-35 yas arasindaki kesimin fast food isletmelerine daha
fazla ilgi gosterdigi goriilmiistiir. Bunun 6nemli sebeplerinden ilki diistik gelir diizeyi, ikincisi ise sosyal bir
aktivite olarak goriilmesidir. Bireylerin, gelir diizeylerinde olan artigla beraber geleneksel besinlerin yerini
cesitlilik, saglik, kalite ve kolaylik kriterlerine sahip gidalar ile organik tiriinler almaktadir. Sosyal ve kiiltiirel
farkliliklar da beslenme seviyesini 6nemli 6lgiide etkilemektedir (Batman ve ark., 2015). Canoglu ve Ball
(2018), tarafindan yapilan aragtirmada, tiiketicilerin kebap restoranlarini tercih ederken lezzet, tazelik ve
temizlige 6nem vermelerinin yani sira “alinan hizmetin 6denecek tutara degmesi” ve fiyatin uygunlugu da
bireylerin yiyecek igecek faaliyetlerini etkileyen unsurlar olarak bildirilmistir. Ayrica yemegin sunumu,
mekanin manzarasi ve taninirlik 6nemsiz bulunmustur. Ekonomik faktorlerin i¢inde yer alan ulasim, fiyat ve
erisim gibi etmenler yeme-i¢gme tercihlerini etkilemektedir. Ornek olarak Hebden ve ark., (2015) tarafindan
yapilan caligmada, yemek se¢imindeki en onemli etkenlerin sirasiyla; yemegin lezzeti, yemeklerin kolay
ulagilabilir olmasi, fiyatina gore kaliteli bir yemek yemek, yiyecegin saglikli olmasi, kisiyi iyi hissettirmesi,
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giizel kokmasi ve bireyi ding tutmasi olarak belirtilmistir. Yazit ve ark. (2017), ¢alismalarinda katilimcilari
iirlinlere yonelten alginin, yasa ve fiyata gore degisiklikler gosterdigini ifade etmiglerdir.

Fiziksel Faktorler: Restoranlarda oturma yeri se¢ciminde tiiketicilerin, ¢evrenin estetik ve ambiyans
algilarma etkileri mevcuttur. Misafirlerin, kisisel alandan duyduklari memnuniyet artisi tiiketicilerin ortama
dair hem ambiyans hem de estetik algilarim yiikseltmektedir (Mil, 2012:101). isletme basarisini arttirmak
amactyla hizmetin kalitesinde etkili olan atmosfer, ambiyans, tiiketici beklentileri, dis cevre, is goren
ozellikleri, agik ve kapsamli tasarlanmis menii, hijyen kurallar1 gibi temel konular titiz ve dikkatlice ele
almmalidir. Temel konular ele alindiginda miisteri memnuniyeti olusacaktir (Badem ve Oztel, 2018).
Miisteriler, fiziksel ortamda mekéansal kalabaliktan rahatsiz olduklarinda bile lezzet ve algilanan degeri goz
Onilinde tutarak s6z konusu restorana dair olumlu davranmigsal niyet besledikleri goriilmistiir (Cakict ve
[flazoglu, 2019:494). Tilekli tarafindan yapilan derlemede, tiikketicinin restoran segiminde etkili olan unsurlarin
baslica; dekor, atmosfer, yemeklerin iyi olusu, kolay ulasim ve servis hizi oldugu bildirilmistir. Fiziksel
faktorlerin iginde yer alan mekan, i¢ dekorasyon, mimari tarz ve benzeri 0gelere drnek olarak Ha ve Jang,
(2010) tarafindan yapilan ¢alismaya gore; bir restorandan iceri girildiginde gdze ¢arpan ve hissedilen ilk seyin
restoranin atmosferi oldugundan bahsedilmektedir. Restoran atmosferi, restoran c¢alisanlarinin goriiniisii ve
sayisi, diger miisterilerin Ozellikleri, personelin yetkinligi, atmosferik unsurlar, meniilerin sekli, rengi,
icerikleri ve odak bolgeleri ilk etapta lezzet algisini etkileyen unsurlardandir (Liu ve Jang, 2009:496). Ayrica
mekanin kalabalik olmasi ve miisteri yogunlugu, kisiler tarafindan ‘iyi bir restoran’ olarak algilanirken,
mekanin bog olmasi bu durumun tam aksine bireylerde kotii bir intiba yaratmaktadir (Tse ve ark., 2002).

Teknolojik Faktérler: Diinya lizerinde bulunan ve ¢oklu duyusal deneyim hizmeti sunan restoranlarda
teknolojiden yararlanildigi bilinmektedir. Teknolojik faktorlerin, hem bireylerin dikkatini ¢ektigi hem de
yeme-igme davramslarim etkiledigi goriilmektedir. Ornegin, Londra’da bulunan The Fat Duck isimli restoran
yemekleri okyanus dalgalarinin seslerini ¢alan kulakliklarla servis eden bir restorandir. Cin’in Sangay sehrinde
bulunan tek masali bir restoran olan Ultraviolet restoranda; projektorler, sahne ve UV aydinlatma, 360 derece
duvar projeksiyonu gibi teknolojik ekipmanlardan yararlanilmaktadir (Wang, 2013).
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Uzaktan Etkileyen Duyusal Yakindan Etkileyen
Faktorler Faktorler Faktorler
Sosyal Faktorler Tat Saghk
Ekonomik Koku Psikolojik
Fiziksel Gorme Deneyim
Teknolojik isitme
Dokunma
Duyusal LEZZET Duyusal
Faktorler Faktorler
Tat Tat
Koku Koku
Gorme Gorme
Isitme Isitme
Dokunma Dokunma

Demografik Faktorler
Yas
Cinsiyet
Meslek
Egitim Durumu

Sekil 1. Bireylerin Yeme Igme Faaliyetlerini Etkileyen Faktorler

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda bir tablo ortaya konulmus ve yapilan literatiir taramasindan yola
cikilarak farkli ¢aligmalardan g¢ikan bazi sonuglar tablo araciligi ile bir araya toplanmigtir. Farkli yazarlar
tarafindan yapilan ¢alismalarda bu tablodaki bilgileri teyit eder niteliktedir.

Bu tabloda nérogastronomi kavramiyla birlikte, bu kavrama bagli olarak insanlarin yeme igme davranislarini
etkileyen faktorler ve bes duyunun (gérme, isitme, dokunma, koklama, tatma) lezzet algisiyla iliskisi
arastirilmigtir. Duyularin yaninda gesitli faktorlerin de lezzet algisini etkiledigi goriilmiis ve bu ¢ercevede bir
siiflandirmaya gidilmistir. Bu kapsamda literatiirde yapilmis caligmalara bakildiginda en ¢ok gbérme ve isitme
duyusuyla ilgili ¢caligmalarin yapildigi saptanmistir. Ancak bes duyuyla ilgili literatiirde az sayida ¢alisma
bulundugundan bu arastirmada biitiin duyu organlarinin ele alinmasi hedeflenmistir.

Insanlarin, lezzet algisi etkileyen cesitli faktdrlerin bulundugu ilk caglardan beri bilinmektedir. Bu
alanda daha 6nceden beri siiregelen arastirmalar olsa da Shepherd’in ilk olarak 2006 yilindaki ndrogastronomi
tanimiyla yeni bir kavram olusmustur. Bireylerin iginde bulundugu ruhsal ya da fizyolojik durumlar da yeme-
icme faaliyetlerine ve lezzet algisina etki etmektedir. Bu yiizden lezzet algisini etkileyen faktorlerin sadece
ndrogastronomi alani ile sinirlandirilamayacagi goriilmiis ve bu yonde bir derleme yapilmistir. Mevcut literatiir
caligsmalarindan ulagilan bilgiler dogrultusunda insanlarin, yemek se¢imlerini etkileyen noktalar belirlenmistir.
Yeme-igme tercihlerini temel olarak duyusal faktorlerin, bunlar disinda yakindan ve uzaktan etkileyen
faktorlerin etkiledigi goriilmustir. Steptoe ve ark. (1995) tarafindan yapilan ¢alismaya gore beslenmeyi
tetikleyen 9 ayr1 hususa deginilmistir. Bunlar sirasiyla; saglik, ruh hali, kolay ulasim, duyusal nitelikler,
yiyecegin natiirel icerige sahip olmasi, fiyat, kilo kontrolii, aligkanlik ve ahlaki endiseler olarak belirtilmistir.

Tabloda da gosterildigi gibi merkezde lezzet faktorii bulunmaktadir. Duyusal ve demografik faktorler,
lezzet etmenini dogrudan etkilemektedir. Bunlar disinda bulunan diger faktorler ise daha 6nce bu kapsamda
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yapilmis diger calismalar incelenerek uzaktan ve yakindan etkileyen faktorler olarak iki gruba ayrilmistir.
Lezzetin ortaya ¢ikmasinda birinci derecede duyusal faktorler 6nemliyken, yakindan etkileyen faktorler ikinci
derece, uzaktan etkileyen faktorler {i¢iincii derecede dnemlidir. Ayrica hepsi belirli derecelerde lezzet algisini
etkilemektedir ve bu etkinin giicii goreceli olarak degismektedir.

Duyusal faktorler, temel olarak etkilemektedir fakat yakindan ve uzaktan etkileyen faktorlerde etkiledigi
icin nodrogastronomi baglaminda mutlaka dikkate alinmasi gerekmektedir. Ortaya konulan tablo bu durumu
dogrular niteliktedir. Bu ¢alismada bireylerin, yeme i¢cme faaliyetlerini etkileyen faktorlerin yeni olmadigi ve
cok eski ¢aglardan beri var oldugu tespit edilmistir. Bunlarin, temel olarak duyusal faktorlerden etkilendigini
ancak uzaktan ve yakindan etkileyen faktorlerin de etkili oldugu yapilan ¢alismalar ile ortaya konmustur.

3. TARTISMA VE SONUC

Bireylerin, yeme-igme tercihlerini etkileyen bir¢ok faktoér bulunmaktadir. Norogastronomi alani
icerisinde bu konuya iligkin cesitli ¢aligmalar yapilmis ve birden ¢ok faktoriin birbiriyle baglantili olarak bu
tercihleri etkiledigi sonucu desteklenmistir. Yapilan bu ¢alismada, gecmise dontik literatiir taramasi yapilmis
ve tek tek ele alinan sonuglar bir arada ifade edilmeye ¢alisilmistir.

Insanlarin, yemek tercihlerini duyusal faktorlerle birlikte gesitli demografik faktorler ve bunlarin yam
sira uzaktan ve yakindan birgok faktor etkilemektedir. Bireylerin yeme-igme tercihlerinin, genel olarak 4 ana
baslik altinda toplandig1 ve 16 alt faktorden etkilendigi goriilmektedir. Buna gore; s6z konusu 4 ana basligin
ortak kiimesi lezzet ve 5 duyuyu kapsayan duyusal faktorlerden olugsmaktadir. Literatiir calismasindan ulasilan
sonuglara gore, bireyleri dogrudan ilgilendiren etmenler demografik ve yakindan etkileyen faktorler igerisinde
degerlendirilirken, bireylerin dis cevreden etkilendigi diger faktorler ise uzaktan etkileyen faktorler adi altinda
toplanmaktadir. Biitiin bu faktorlerin ortak noktasi ise duyusal faktorler ve lezzet algisidir. Mevcut literatiir
caligmalarinin ¢ogunda, Gzellikle ndrogastronomi alani igerisinde lezzet ve 5 duyunun onemine dikkat
cekildigi gbzlemlenmistir.

Bu calismaya gore ulasilan sonuglar, mevcut literatiir taramalarinin ele alinmasi ile sinirhidir. Yeme-
icme tercihlerini etkileyen faktorler, arastirmacilar tarafindan ¢ogunlukla biitiin olarak ele alinmadigindan bu
caligmada literatlirdeki arastirmalarin bir araya toplanmasi amaglanmistir. Bu sebeple ulasilan veriler, s6z
konusu ¢alismalarin literatiir taramalari ile sinirlandirilmastir.

Gelecek arastirmalarda; konuyla ilgili anket ¢aligmalar1 yapilarak, bireylerin yeme-igme tercihlerinde
etkili olan faktdrler gesitli analizlere tabi tutulabilir. Bu ¢alismada, uzaktan ve yakindan etkileyen faktorlerden
bahsedilmistir ancak bu siniflandirma icsel ve digsal faktorler olarak da degerlendirilebilir. Bu derlemeden
yola ¢ikilarak, lezzet algisin etkileyen faktorlerle ilgili sosyal ve psikolojik ¢aligmalar yapilabilir. Bes duyuyla
ilgili, tip uzmanlar ve psikologlar tarafindan deney ¢aligmalar yiiriitiilebilir. Nérogastronomi, yiyecek icecek
hizmetleri sektoriinde, farkli iilkelerde bulunan restoranlarda dikkat cekici unsur ve pazarlama araci olarak
kullanilmakta ancak iilkemizde bu duruma benzer bir 6rnek bulunmamaktadir. Tiirkiye’de de bu kapsamda
hizmet faaliyeti yiirtitiiliip yiriitiilemeyecegi konusu yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmeler ve gastronomi
uzmanlari tarafindan arastirilabilir.
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