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Bireylerin Yeme-i¢me Tercihlerini Etkileyen Faktorler: Bir Model
Onerisi

Factors Affecting Individuals' Eating and Drinking Preferences: A
Model Suggestion

0z

Bu arastirmanin amaci lezzet algisim etkileyen gesitli faktdrlerin neler oldugunu belirlemek ve
bu kapsamda bir model olusturmaktir. Bu ¢alismada ndrogastronomi kavramina deginilmis, yeme-
iecme davramgim  etkileyen faktorlerin yalmizea duyularla smirlandinlamayacagi  saptanmistir.
Norogastronomi ile ilgili arastirmalar hem kronolojik agidan hem de yiyecek tercihlerinin farkli
boyutlan ele ahnarak incelenmis, degerlendirilmis ve insanlann yiyecek ve icecekle ilgili tercihlerinin
nérogastronomi agisindan bir model dogrultusunda smiflandirilmasinin faydal olacag goriisii ortaya
konmustur. Bireylerin yiyecek-icecek secimlerine etki eden faktérler literatiir taramasi yapilarak
belirlenmis, kategorize edilmis ve bir model olusturma dogrultusunda analiz edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Norogastronomi, Algi, Gastronomi, ‘Jr’erne—ia;r me Tercihleri

Q‘BSTRACT

e aim of this research is to det@@mine what are the various factors affecting taste perception
and to create a model within this scope. 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 only. Research on neurogastronomy has been examined ﬂj evaluated both chronologically
and by considering the diffe dimensions of food preferences, and it is thought that it would be
useful to classify people's food and beverage preferences in line with a model in terms of
neurogastronomia. The factors affecting the food and beverage choices of individuals were determined
by conducting a literature review, categorized and analyzed in line with the creation of a model.
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GiRiS

Insanlarin koku, tat, dokunma, gérme ve isitme duyularinin beyinde olusturdugu algiya paralel
olarak yiyecek ve icecek tiiketim davramslaninda gosterdigi degisiklikleri inceleyen calismalar
ndrogastronomi olarak adlandinlmaktadir (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Sahin, 2020; Kurgun,
2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Ancak, lezzetleri yorumlama becerisinin, (Sahin, 2020; Neville,
2011) hatiralarin ve kiiltiiriin de (Karadeniz, 2000) beyindeki lezzet algisini etkiledigine yénelik cesitli
¢alismalar mevcuttur. Hatta hayal edilen kokularin dahi lezzet algisim degistirdigine dair bir goriiste
soz konusudur (Kanwal, 2016). ilave olarak, kisinin i¢inde bulundugu psikolojik durumun da (stres,
mutluluk, 6fke, kizgmhk gibi) nérogastronomi ile iliskilendirilebilecegi vurgulanmaktadir. Insanmn
fizyolojik durumu, saglikli insan olma durumu, aghk, tokluk, zindelik gibi etkenler "lezzet algisini"
etkileyen diger unsurlar olarak degerlendirilmektedir (Kurgun, 2017).




Biitiin bu agiklamalar nérogastronomi kavraminin sadece bes duyu ile agiklanamayacagim ¢ok
daha genis kapsamli bir sekilde ele alinmasimi gerektigini ortaya koymaktadir. Bu calismada
norogastronomi ile ilgili galismalar hem kronolojik agidan hem de viyecek igecek tercihlerinin farkl
boyutlart olarak incelenerek degerlendirilmis ve insanlarin yiyecek ve igecek ile ilgili tercihlerinin
ndrogastronomi agisindan siniflandirilmasinin ortaya konmasi amaglanmis ve bu dogrultuda bir model
olusturulmaya ¢alistlmistir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE
1.1.ilgili Kavramlar

Gastronomi  sozlilk anlami olarak, Yunanca gastro: mide ve Latince: yasa sozciiklerinden
olusan, iilkelerin veya bdlgelerin mutfaklarini birbirinden ayiran, o ydrelere ait yiyecekleri, yeme-icme
davranislarini 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 icecek
hammaddesinin nihai doniisiine kadar gegen tiim siireci ifade eden bir kavramdir.

Ndoroloji sinir anlammdaki ‘neuron’ ve calisma manasma gelen ‘logia’ kelimelerinden
olusmakta olup (Uzbay, 2015) genel olarak sinir sistemi ile ilgilenen bilim dalina verilen bir isimdir.
Onceleri “néro” eki tip biliminin faaliyet sahasi igerisinde kullamlmistir. Ancak zamanla insan
davraniglarim inceleyen sosyal bilim dallarinda da néroloji ve bu bilim dallar1 arasindaki baglantilara
odaklanan arastirmalar yapilmaya baslanmistir. Bunlara ornek olarak; noérogastronomi (Shepherd,
2012), noéromuhasebe (Demircioglu ve Ewver, 2021), néropazarlama (Cubuk, 2012), norofelsefe
(Ozkan, 2017), noroetik (Soyhan, 2017), niroteknoloji (Ergen ve Ulman, 2012), nérohukuk (Uzbay,
2015) gibi galisma alanlar1 6rnek olarak gosterilebilir.

Insanlarin koku, tat, dokunma, gérme ve isitme duyularimin beyinde olusturdugu algiya paralel
olarak yiyecek ve igecek tiiketim davramslaninda gosterdigi degisiklikleri inceleyen c¢aligmalar
norogastronomi olarak adlandinlmaktadir (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Sahin, 2020; Kurgun,
2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Noérogastronomi konusunda yapilan bilimsel ¢alismalarin genellikle isitsel, gorsel, koku tat
almaya yonelik oldugu ve bu unsurlarin yiyecek icecek tiikketimi esnasinda gosterilen davramslan
farkli agilardan da etkiledigi yapilan ¢aligmalar ile ortaya konmustur (Barham vd., 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 vd., 2003; Roballey vd., 1985; Wilson,
2003). Norogastronomi kavramm insanlarin yeme-igme faaliyeti esnasinda gosterdigi davranislan
arastirmaya yonelik ileriye striilmiistir (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Sahin, 2020; Kurgun,
2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Norogastronomi tizerine yapilan ¢alismalarda Shepherd (2012)"in yaptigi galismalar 6énemli bir
yer tutar. Shepherd; gida bilimi, fizyoloji, psikiyatri, biligsel norobilim, nérofarmakoloji, biyokimya,
antropoloji, davranigsal psikiyatri gibi bilim dallarinm ndrogastronomi ile olan baglantisini ortaya
koymustur. Bu bilim dallarimin 6nde gelenlerinin yiyecek ve igecekle ilgili baglantilar1 asagidaki
tabloda gosterilmistir.

Tablo 1: Bilim dallan ve gida ile ilgili cahsma konular (Shepherd, 2012; Akbaba ve Cetinkaya, 2018)

Bilim dah Yiyeceklerle ilgili callsma konulan




Gida Bilimi Agzimizda yiyecegi nasil ¢ignedigimiz ve yuttugumuz

Fizyoloji Kokunun nefes alirken, verirken, yiyecekleri gignerken ve yutarken
bumumuzdan nasil algilayict hiicrelere tasindig:

Psikiyatri Kokunun nasil tat ve diger duyularla birleserek lezzeti olugturdugu

Biligsel Néroloji Lezzetin beynimizde yaratti1 etkilerin beyin gériintiileme teknolojileri
ile tespit edilmesi

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

Biyokimya Viicudumuzun beynimizle baglantis1 olan kanda dolasan hormonlarin
acken nasil yemeye baslamamiz gerektigini sinyalini ve tokken nasil yemek
yvemegi artik kesmemiz gerektigini sinyalini beynimize ilettigini belirlemek

Antropoloji Yemegin pisirilmeye baslamasmin insan evriminde temel itici gii¢
olmasi

Davranig Maymunlarda ve insanlarda koku duyusunun bilinenden daha fazla

Psikiyatrisi gelismis oldugu
Arkeoloji Tarihi alanlarda ¢ikarilan gida ile ilgili bulgular
Arkeobotanik Gegmis bitki tiirlerinin yiyeceklerle olan iligkisi

Ziraat Giiniimiiz bitki tiirlerinin yiyeceklerle olan iligkisi

Tip Hastalik tedavilerinde ve kimi zaman teshislerinde kullanilan yiyecek
icecekler

1.2.Yeme-i¢me Ritiiellerinin Tarihsel Ge¢misi

Ndorogastronomi baglaminda incelenebilecek ¢alismalar ¢ok yeni olsa da (Shepherd, 2012;
Kurgun, 2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018) aslinda insanoglunun yeme igme faaliyetini ve bu
baglamda nérogastronominin temel odagi olan lezzet olgusunu etkileyen faktorlerin ilk ¢aglardan beri
cesitli ritiiellerde goriildiigii yadsinamaz bir gercektir. Omegin, insanlar ilk caglardan beri verdikleri
ziyafetlerde, vaptiklan kutlamalarda ve gergeklestirdikleri bazi ritiiellerde isitsel bir olgu olarak
miizigi kullanmslardir (Yamaner, 2018; Aksu, 2018; Boztepe, 2004; DOCS NEU.EDU.TR). insanlik
tarithi boyunca yasamlan her yerde miizik, sanat ve gastronomi arasindaki iligkileri yansitan izlere
rastlamak miimkiindiir. Nitekim ziyafetleri yansitan duvar resimleri, o resimlerde kullanilan gérsel
siislemeler ve heykelcikler, hayvan kemikleriyle yapilmis birtakim ¢algilar bu durumu kanitlar
niteliktedir.

Miizigin ilk olarak diizenli bicimde antik Stimer ve Misir medeniyetlerinde yapildigi (Baldan,
2019) ve miizigin gastronomi dahil bir¢ok alanda kullamldigi Mezopotamya bolgesine ait ¢esitli ¢ivi
yazili belgelerde goriilmektedir (Yamaner, 2018). Ornegin, Hititlere ait inandik vazosunda yer alan
gorselde yeni yil bayramlarinda hazirlanan yemek solenleri ve torenlerinde sanatgilar tarafindan farkl




enstriimanlar ¢alindi@i ve sarkilar sdylendigi, diizenlenen térenlerde kral ve kralice icin kurban
kesilip, sarap icildigi ve miizik dinletisi yapildig1 anlatilmaktadir (Yamaner, 2018).

Antik Cag doneminde yemek sdlenleri ve symposion olarak adlandinlan sarap solenleri
bulunmaktaydi, bu solenlerde sohbet dnemli bir unsurdu. Sohbetin disinda sélenlerde dans, miizik ve
oyunlarla da giizel zaman gecirilirdi. Klasik ve Helenistik Donem mutfak ve sofra kiiltiiriine ait
arastirmalarda yemekle alakali biitiin konular, mobilya, kap, dans, miizik ve benzeri yan 6geler birlikte
anilmaktadir (Aksu, 2018).

Eski Atina’da aksamlar, ana yemek ve icki partisi olarak iki boliimden olusmaktaydi. Yemek
oncesinde atistirmaliklarin geldigi, sonrasinda asil yemege gecilen bu gélenlerde giizel koku ve
celenkler takdim edilir, ayrica her aksam yemeginde bu giinliikk tapmmalara ilahiler eslik eder,
sonrasinda icki tiiketilirdi. Iyi bir solende diizgiin bir ortam (gozlerin zevki), miizik (kulagin zevki),
giizel koku (burnun zevki), giizel yiyecekler (agzin zevki) ve entelektiiel kisiler yer almaliydi
(Boztepe, 2004).

Gotik Cag Avrupa’sinda Feodalite rejimi ve Sovalyelik kavramu dogmus, bu sebeple miizikte
koklii degisimler yasanmistir. Hagli seferleri sebebiyle birgok kiiltiire tamiklik eden sovalyeler, uzak
diyarlardan ddndiiklerinde satolarda agirlanir ve onurlarina yemekler verilirdi. Sovalyeler yemek
esnasinda kii¢iik arp ya da gigua denilen miizik aletiyle yar1 konusma yan sarki tarzindaki miizigini
soylerdi (DOCS.NEU.EDU.TR).

insanoglu miizik disinda yeme igme faaliyetini etkileyen diger unsurlar olarak hos kokulardan
(tiitsii), gérsel unsurlardan (tablo, dekor, diizenleme vs.) yararlanmislardir. Omek olarak Pollock
(2012); Catalhdyiik dmeginden yola ¢ikarak solenler, otorite hakkinda nasil bellek olusturuldugunu
gostermektedir. Neolitik Cag bitiminde Catalhdyiik’te, sdlenlerde kesilmis biiyiik vahsi bogalara ait
kafatasi ve boynuzlar evlerin duvarlarina asilarak konuklarin eve her girislerinde, daha 6nce kendisine
sunulan ziyafetler i¢in girilen zahmet ammsatilir ve ev sahibi yeniden yiiceltilir. Ayrica, glindelik
yemeklerden farkli olarak dncelikli sélen malzemesi et tiiketiminin de gdstergesi olan boynuzlar, bu
dramaturji ile solenler, giicii hatirlatan ve sdlen sahibinin prestijini  Sliimsiizlestiren isleve
getirmektedir (Boyali, 2019).

M.0O. Roma’da Imparator Nero’nun verdigi {inlii ziyafetlerinde, bilhassa Dogu esintileri iginde
dénemin en dnemli zenginlik sembolii olan toz altinin yiyeceklere serpilmesi ile giil yapraklarnnmn
kullanilmasi yine gorsel agidan hi¢ kuskusuz bir etki yaratmaktadir (Kostu, 2019).

Tarih boyunca yemekleri oldukca fazla kullanan gorsel sanatlar ile sanat ve mutfak sik sik
birlikte yol almistir. Omegin; Marie A. Careme badem ezmeli yapilar1 olusturmus, Auguste Escoffier
buzdan heykeller yapmistir ayrica modern zamanlarda figiiratif sanatlar1 pastacilikta kullanilmaktadir
(Kefeli ve ark., 2019). 1800’11 yillarda dénemin {inli asgis1 M. Antoine Careme mimariye duydugu
ilgi yliziinden donemin yemek masalarinda ilk kez buz heykelleri ve kaliplann dekor olarak
kullanmustir (Ankan ve Ekincek, 2016).

2. BIREYLERIN YEME ICME FAALIYETLERINI ETKILEYEN
FAKTORLER
2.1. Lezzet Kavramm

Insanoglu sosyal, biyolojik ve psikolojik yapilara sahip bir varlik olarak biyopsikososyal bir
canli olarak adlandirilmakta (Ungéren, 2015) ve dolayisiyla insan davramisi sosyal, biyolojik ve
cevresel olgulardan etkilenmektedir. Hi¢ kuskusuz bu olgularin etkisi insanin yiyecek igecek titketim
faaliyetlerinde kendini belirgin bir sekilde gostermektedir.




Psikoloji ve biligsel bilim dallarinda duyusal bilgilerin ahnarak, organizma iginde
yorumlanmasi, secilmesi ve nihai olarak diizenlenmesi anlamina gelmektedir. Bu kapsamda algi olayi,
duyu organlannin fiziki olarak uyarilmasi ile sinir sistemine bagl sinvallerden olusmaktadir
(VIKIPEDI,). Bu ¢ergeve de duyular aracihfiyla biriktirilip beyne gonderilen iletiler 6rgiitlendigi
zaman anlamh bir biitiinliik kurmaktadir. Organizmanin, algisal olarak segim siirelerinde algilamaya
etki eden faktorler, algilayan kisi ile uyarana gore degisiklik gostermektedir. Uyaran ve alg1 se¢imine
etki eden bilesenler, bireyin alg: esigi, disaridan aldi@1 uyaranlar 6rgiitlemesindeki segicilik ve ilgi
alanlar1 gibi parametrelerden olusmaktadir. Bu degisenler genellikle, hayat boyunca edinilen deneyim
ve iginde bulunulan hallerle alakali beklentiler oldugu gibi biling ise algi siirecinde bu parametreleri

orgiitleyerek anlamlandirmaktadir (Gezer, 2012). .
1

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 toplamudir (Isik, 2010). Yemegin ne denli
leziz oldugu tekrar istenmesiyle dlciilebilir (Kanpak, 2009).

Yiyecek ve igeceklerin algilanmasimn tiiketim tercihleriyle baglantisiyla ilgili bir¢ok ¢alisma
bulunmaktadir. Yapilan bir arastirmada, besinlerin tatlarma yonelik verilen yanitlarda genetik
degisikliklerin rolii oldugu gibi bu genetik farkhliklar tiiketilen gidamin miktar ve c¢esidini
degistirmektedir. Tat reseptor genlerinde olan farkliliklar 6zellikle gocuklarda, aci ve tath lezzetlerin
algilanmasinda yasanan degisiklikler sonucu bireysel farkliliklara sebep olmaktadir. Ayrica, eksi
lezzetteki gidalarin sec¢iminde genetik faktorlerin 6nemli diizeyde katkisi mevcuttur. (Kabaran ve
Mercanligil, 2013: 122).

Shepherd, insan beyni lezzet sistemi, bes duyunun (koku, tat, dokunma, ses ve goriiniis)
reseptorlerdeki uyaricilar1 algilamasi ve onlar sinirsel sembollerine doniistiirmesiyle basladigmi
soyler (Shepherd, 2012).

Insanlarin sahip olduklan kisilik 6zelliklerindeki farkliliklar sebebiyle tat ve koku algilama
seviyelerinde farkliliklar mevcuttur. Bu yiizden gesitli tat algilarina yonelik diskiinliik ya da
isteksizlik durumlan olabilmektedir (Karaman ve Cetinkaya, 2020:885).

2.2. Lezzet Algisinin Duyusal Faktorler ile Olan iliskisi

Duyusal faktorlerin igerisinde yer alan tat, koku, igitme, gérme ve dokunma gibi duyularin
yiyecek-igecek secimini etkiledigi goriilmektedir. Prescott vd. nin (2002) ¢alismasma gore yeme-igcme
tercihlerini tat, koku, yapr gibi yiyecekle ilgili duyusal nitelik faktérlerinin yeme i¢me tercihini
etkiledigi goriilmektedir.

2.2.1. Tat ve Koku

Tat dilimizde hissettigimiz aci, tath, eksi, tuzlu ve umami olan duyarlilikken, lezzeti tiim
duyularmmza bagh olarak beynimiz olusturmaktadir. Dilin her bolgesi tadi algilayabilmekte, sadece
bazi bdlgeleri daha yogun olarak hissetmektedir. Alkoloid igeren yiyecekleri aci, ivonik bilesikler
tuzlu, asitli gidalarin bir kismu eksi, sekerli yiyecekler tatli, bazi aminoasitler ve niikleotidler ise
umami olarak algilanmaktadir (Barham vd., 2010). Lezzet olusumu ise direkt kokuyla baslamaktadir.
Koku ve tat arasindaki baglant1 bilinen bir gercektir ve lezzetli viyeceklerin kokular1 da bize hos
gelmektedir. 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) tiikiiriik ile afgiz bosluguna aktarilmaktadir
(Karadeniz, 2000; Barham vd., 2010). Yedigimiz gidalardan ¢ikan ugucu molekiiller beyinde cabucak
degerlendirilmekte ve lezzet algisinin olusmasinda énemli rol oynamaktadir. Yedigimiz bir yiyecekten




¢ikan ugucu maddelerin burundaki koku alma reseptorlerini tetiklemesi ile koku algisy, tat ve koku
algilarinin birlesimi ise lezzet algisi seklinde tanimlanmaktadir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

Kokular beyindeki farkli bdlgeleri harekete gecirerek beynimizde koku goriintiileri yaratir ve bu
koku goriintiileri ne yedigimizi anlamamizi saglar (Akbaba ve Cetinkaya, 2018). Bir koku ilk defa
alintyorsa hafizamizdaki diger kokularla karsilastirilir ve dnceki deneyimlerimize gore olumlu veya
olumsuz duygular yasamamiza neden olur (TATKOKU.COM). Bastiirk (2019), tarafindan yapilan
arastirmada restoranlarin tercih edilmesini etkileyen faktorler arasinda ilk olarak; koku ve doku
faktorleri oldugundan bahsedilmistir.

22.2. Girme

Gorme, koklama ve tat almadan olusan duyularla ilgili bir deneyimde gérsellik ilk etabi
olusturur. Yemegin cekici goriintiisti istahi arttirirken, ¢irkin bir sunum tam tersi etki yaratir (Arikan
ve Ekincek, 2016:21).

Eger yemek c¢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,2016:23).

Tiiketicinin tek ihtiyaci tat ve lezzet olmadigi gibi gorsellik ve estetik ihtiyaci da 6nemlidir.
insanlarm hos zaman gegirmeleri igin uygun bigimlerde tasarlanan mekanlar gibi yemegin tabakta
garnitiir, sos, baharat ve dekor gibi unsurlarla da uygun sekilde yerlestirilmesi ve renkleriyle konugun
gorsel estetik ithtiyacini tatmin etmektedir (Boyiikyilmaz ve Yaman, 2018: 254).

Bazi ¢alismalarda gevresel faktﬁrlerindeareylerin yiyecek tiiketimleri esnasinda algi siireglerini
etkiledigi goriilmiistiir. Ornegin; restoranlarda oturma ¥ seciminde tiiketicilerin, ¢evrenin estetik ve
ambiyans algilarina etkileri mevcuttur. Misafirlerin, E@;isel alandan duyduklari memnuniyet artisi
titketicilerin ortama dair hem ambiyans hem de estetik algilarini yiikseltmektedir (Mil, 2012:101).

Fiziksel ¢evre seklinde tanimlanan restoran atmosferi, bireylerin ye@lk yedigi fiziksel ortam,
olumlu ve olumsuz izlenim olusmasinda etkili role sahiptir. Sadece fiziksel gevre olarak ele
alinmamas1 gereken atmosfer, iksel unsurlarin disinda sosyal ve psikolojik unsurlar1 da
kapsamaktadir. Aydinlatma, renk, alan tasarimu gibi gorsel unsurlar; miizik ve miizik disindaki sesler
gibi isitsel unsurlar ve koku algisiyla ilgili unsurlarda restoran atmosferinin unsurlandir. Bu 6gelerin
asir1 seviyede algilanmasi, bireylerde memnuniyetsizliklere neden olmaktadir (Cakict ve Iflazoglu,
2019:494).

Bireylerin, porsiyon miktarinin algilanmasim etkileyen faktorler arasinda yiyecegin rengi, sekli
ve tabagn biiylikliigii onemlidir. Gilingdr (2014) calismasinda cesitli tabak biiyiikliikleri kullanilmis ve
katilmeilarin  tabaktaki gorlintiinin - biitiinligiine degil tabakla beraber yiyecegin miktarina
odaklandiklarindan yiyecek miktarim1 dogru algilayamadiklan, yiyeceklerin servis edilme
sekillerindeki farkliliklarin miktar algisini degistirdigi saptanmigtir (Gilingor,2014).

Garber ve arkadaslarina (2000) gore; gida renginin, tilketicinin lezzeti dogru algilama, farkl tat
profilleri ve tercihleri olusturma yetenegini etkiledigini, etiketleme ve lezzet dahil diger bilgi
kaynaklanyla 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 kullamimlar1 gériilebilir. S6z gelimi; fast-food restoranlarinda,
masa ve sandalyeler kahverengi, restoran duvarlar1 agik kahverengi ile sari-pembe renk
kangimlarnindadir. Bunun nedeni, insanlann kahverengi renk tonundan rahatsiz hissetmeleri ve
yemeklerini hemen yiyip, kalkmalarinin hedeflenmesidir (Mazlum, 2011:134).




2.2.3. 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 aci1 gibi hislerin algilanmasina neden olur
(Hulten vd, 2009).

Agizda dokunma his ve dokusal Ozellikleri; puriizsiiz, kremsi, viskoz (kalin), gevrek, ¢itir,
esnek, pitiirldi, sert, yumusak, kaygan, piiriizli, buruk, sicak, soguk, 1lik, yakicr aci, tahris edici aci,
kolay pargalanir, yapiskan, kuru, dagilan seklinde siralanabilir (Shepherd, 2012).

Agizda dokunus ozelliklerinden en oOnemlisi, agizdaki bir gida maddesinin  dokusunu
algilanmasim en gok etkileyen sicakhk hissidir. Omegin, kapsaisin (ac1 hissi veren madde) igeren
maddeler sicak oldugunda daha yogun, sofguk oldugunda daha az yogun oldugu ve tath gida
maddelerini daha yogun hissedilirken, eksi daha az yogun hissedilmektedir (Akbaba ve Cetinkaya,
2018). Tat yogunluguna duyarlilik normal agiz sicakliginda (22-37 derece arasinda) en yiiksektir
(Kurgun, 2017; Akbaba ve Cetinkaya, 2018).

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

Yapilan ¢alismalar tarafindan, sert kagiklarin herhangi bir sodyum katkisi olmadiginda tuzluluk
hissi yarattigi dogrulanmaktadir (Kurgun, 2017; Pandell, 2017).

22.4. Isitme

Isitme veya duyma, canlilarn ¢evrelerinde meydana gelen sesleri duyma orgam ile algilamasidir
(VIKIPEDI). Yiyecek icecekle ilgili insan davramsmn etkileyebilecek bir isitsel dge olarak miizik ele
alindiginda bu konuda birgok ¢alismanin oldugu ve miizigin farkh davramssal sonuglar ortaya
¢ikardigi yapilan calismalarla ortaya konmustur (Akkus Karkin ve Akkus, 2009; Areni ve Kim993;
Spence, 2012; North ve Hargreaves, 1998; North vd., 2003; Roballey vd., 1985; Wilson, 2003). Miizik
ve miizik disindaki sesler gibi isitsel unsurlar ve koku algisiyla ilgili unsurlarda restoran atmosferinin
unsurlaridir (Cakicr ve iflazoglu, 2019:494).

Klasik miizigin satin almaya ve bulunulan restoran ortaminda daha uzun kalmaya sebep oldugu
birgok ¢alismayla ortaya konmustur. Bu ¢alismalardan ¢ikan sonuglara gore “Popiiler miizige nazaran,
klasik miizik dinletildiginde daha pahali saraplann tercih edildigi” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009:
309) bildirilmistir. Klasik miizigin miisterileri daha fazla iirtin satin almalarim etkilemekten ziyade,
daha pahali iiriinler satin almaya yonlendirdigi acgik¢a goriilmektedir (Areni ve Kim, 1993: 336-340).
Miizigin satin almaya etkisiyle ilgili bir baska ¢alisma incelendiginde Spence, North vd. yaptig:
calismaya atifta bulunarak “bir stipermarkette arka fonda Fransiz akordeon miizigi ¢alarken, Fransiz
sarabinin satin alinma oraninin, Alman miizige oranla daha fazla oldugunu bildirmistir (Spence, 2012:
510). Bir bagka ¢alismada 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 agikga ortaya konmustur (North ve Hargreaves, 1998: 2254).

2003 yilinda North ve arkadaslarinin galismasina gore “Klasik miizigin, konuklarin daha cok
para harcamalarinda etkili oldugu™ (Akkus Karkin ve Akkus, 2009: 307) bildirilmistir. Mevcut




bulgular, klasik miizigin harcama niyetlerini artirdigini gdstermistir. Klasik miizik Gst diizey bir
atmosferi yansittig1 icin satin alma {izerine pozitif bir etkisi bulunmaktadir (North vd., 2003: 717).
Baska bir calismaya gore ise klasik miizikle ilgili zit bir sonu¢ ortaya konulmus klasik miizigin
miisteriler tizerinde olumsuz bir etkiye sahip oldugu ortaya konulmustur. “Klasik miizigin atmosfere
uygun olmadigi ve konuklarin az miktarda icki tiiketmelerine sebep oldugu™ (Akkus Karkin ve Akkus,
2009: 309) bildirilmistir. “Klasik miizik atmosfere uygun olmadigi gibi konuklarin ortamdan daha
erken ayrilmalarina yol agmustir.” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009: 309) Bu ¢alismaya gore restoranda
¢alan miizik tarzi insanlarm algisim degistirektedir. Omek 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 davramisi tizerine etkileriyle ilgili ¢alismalar incelendiginde bu baglamda
ilk ¢calisma Thomas C. Roballey vd. tarafindan 1985 yilinda yapilan “Miizigin Yeme Davranisi
Uzerindeki Etkisi” isimli arastirmada ortaya konulmus, miizik temposunun dakikadaki 1sirik sayis1 ve
toplam yemek stiresi tzerindeki etkileri incelenmis ve habersiz on bir denek bu uygulamaya
katilmistir. Ug miizik kosulu kullanilmistir; izl tempo, yavas tempo ve miizigin olmadig1 kosul. Hizh
miizikte dakikadaki 1sirik sayisinda énemli bir artis oldugu gozlemlenmistir. Toplam yemek stiresinde
onemli bir farka rastlanilmamustir (Roballey vd., 1985: 221).

“Hizliya kiyasla yavas tempolu miizikte tiiketilen alkollii icki miktarimn arttifi, yiyecek
tilketiminde degisiklik olmadig1” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009: 306) bildirilmistir. Arka planda
¢alan miizigin temposunun miisterilerin yemek yeme hizim etkiledigi goriilmektedir (Milliman, 1986:
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“Hizli miizige oranla yavas tempolu miizikte konuklarin yemeklerini yemeleri daha uzun

stirmektedir.” (Akkus Karkin ve Akkus, 2009: 309). Bar miizigi misterilerin barda kalma siiresini
artirmustir (Jacob, 2006: 718). “Bar miiziginin, digerlerine kiyasla miisterilerin harcama miktarmi
artirdig1 (Akkus Karkin ve Akkus, 2009: 309) bildirilmistir.

Canlhi miizik faaliyetinin konuklarin memnun olma diizeyi, restoranda kalim siiresi, restorana
yeniden gelme istegini ve daha fazl@harcama diizeyi lizerinde pozitif bir katkis1 oldugu belirlenmis,
ayni zamanda restoran bakimindan g canli miizigin restoran geliri, kuver sayisi1 ve kisi bas1 geliri
artirdig1 saptanmustir (Bekar E., ve Bekar A, 2020: 1407).

Yapilan bir arastirmaya goére miizigin tonu 6nemsiz konumdayken miizigin tercih edilmesi
ortamda harcanan sireyi artirmigtir. Bu ¢alismada iki de@isken kullanilmis, her iki degiskenin de
(tercih edilen miizik veya tempo) algilanan siire iizerinde énemli bir etkiye sahip olmamasina ragmen,
miizik tercihinin, tempoya kiyasla ortamda gegirilen siireyi etkiledigi ortaya konulmustur (Caldwell ve
Hibbert, 2002: 895). Bir baska ¢alismaya gdre ise miizigin hizinin yeme-igme davranisi iizerinde bir
etkiye sahip olmadi@1 vurgulanarak zit bir sonug elde edilmistir. Bu ¢alismanin sonucuna gore ortamda
miizigin bulundugu durumlarda gida tiikketiminin ve sivi aliminin daha fazla oldugu gorilmiistir.
Miizik dinlerken ortamda gegirilen siirenin de fazla oldugu ortaya koyulmustur. Fakat miizigin hizi ve
ses seviyesi herhangi bir degisiklik ortaya koymamustir (Stroebele ve De Castro, 2006: 285). Ozkan ve
Bilici, Jordan vd. yaptigi ¢alismaya atifta bulunarak “miidahale grubunun kontrol grubuna oranla %24
daha az enerji aldigi goriilmils ve aym zamanda yeme farkindahigiyla yiyecek tiiketimi arasinda
nedensel bir iliski oldugunu ifade etmislerdir” (Ozkan ve Bilici, 2018: 20,21).

Bu konuya paralel olarak bir baska ¢alismada ise dogal yeme ortaminda kakao tadinin, tathihigmn
ve sttliiliigiin laboratuvar ortamina gore daha fazla hissedildigi, acilik ve kremali tat hissinin daha az
hissedildigi gériilmektedir. Sevilen ve notr miizik, tath tatlar artinirken, sevilmeyen miizigin aci tatlar
artirdig1 gézlemlenmistir (Kantono, Hamid vd., 2018: 43).




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

C. Spence tiz sesli miiziklerin sekerli tatlar1 daha iyi algilamamizi sagladig1 sonucuna ulasan bir
¢alisma yapmustir. Spence’in arastirmalarina gore dogru miizigin saraplarin tadini artirabilece@i ortaya
konmustur (Spence, 2015).

Dr. Dipayan Biswas, 55 desibelden diisiik seste miiziklerin farkindalik ve hassasiyet yarattigi,
nihai olarak saghigimiza uygun yiyecekler tercih etmemize neden oldugunu ifade etmektedir. Sesin 70
desibelin iizerine ¢iktig1 zamanlarda sekerli ve yagh yiyecekleri tercih etme olasihigimizin %20 arttig:
ifade edilmektedir. Biswas, yiiksek sesli miizigin gerginligi artirdigi, bireylerin gerginken saglikli
yiyeceklerdense sekerli, yvag ve tuz oram yiiksek yemekleri daha ¢ekici buldugunu ifade etmektedir.
Unlii sef Heston Blumenthal, kullandigi fon miiziginin asitli yemeklerin tatlarmi artirdigim 6ne
stirmektedir. Ugakta yenilen yemeklerin tadi normal bir ortama kiyasla koti algilanabilmektedir.
Ucagin motor giiriiltiisii, tat alma reseptorlerini negatif yonde etkilemektedir. Bu durumun sebebi ise
89 desibelden yiiksek seslerin tat alma reseptérlerimizi zayiflattigi ve bazi aromalar: algilamamiza
engel olmasi durumudur (BBC).

Bireylerde yaslanma durumuyla beraber duyusal kayiplar ortaya g¢iktigi gibi bu kayiplar
bireyleriayemek yemesini daha az zevkli duruma getirmektedir. Duyma ve gérme ﬁllarlndaki
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).

23. Lezzet Algisinin Diger Faktorler ile Olan iliskisi

Lezzetin ortaya ¢ikmasinda birinci derecede duyussal faktorler etkilidir, yakindan etkileyen
faktorler ikinci derece, uzaktan etkileyen faktérler iiciincii derecede ©nemlidir. Hepsi belirli
derecelerde lezzet algisini etkilemektedir ancak bu etkinin giicii géreceli olarak degismektedir.

23.1. Yakindan Etkileyen Faktorler
2.3.1.1. Demografik Faktirler

Yapilan bazi arastirmalar demografik faktorler ile yeme-igme davranisi arasinda iliski oldugunu
ortaya koymaktadir. Ddflografik faktorler icerisinde yer alan vas, cinsiyet, meslek ve egitim gibi
unsurlarin tiiketicilerin yiyeceklere karsi tutumlanna ve s 1 beslenme bilgilerine bagh olarak
farklihk gosterdigi goriilmektedir (Oztiirk ve Tekeli, 2021). Bes tat (tuzly, tatli, aci, eksi ve umami)

tlarina dair esik tstli yogunluklari ¢esitli yas araliklari bulunan bireylerde yapilan arastirma
sonucunda 60-75 yas araligindaki bireylerin 19-33 yas aralifindaki kisilere oranla algilama
seviyelerinin daha az oldugu saptanmistir (Serin ve Sanlier, 2018:895). Durmaz, Diizgiin ve Siirme
(2019), tarafindan yapilan ¢alismada katilimer geng kesimin yiyecek ve igecek tercihlerindeki en
onemli faktorlerin baslica lezzet, gértiniim, glivenilirlik ve gidaya kolay erisim olarak ifade edildigini
bildirmislerdir. Fiyat, cevresel etki ve besin degeri gibi diger kriterlerin geng tiiketiciler tarafindan pek
onemsenmedig@i yapilan analizler sonucunda ortaya konulmustur. O’Mahony ve Hall tarafindan
yapilan literatiir arastirmasinda ev disinda yemek yeme davramisim sosyodemografik faktdrlerin
etkiledigi ortaya konmustur (Ozdemir, 2010). Aksit Asik (2019), tarafindan yapilan arastirmada X ve
Y kusaklarmin yemek segimindeki ortak kriterleri arasinda lezzet, ekonomiklik ve yiyeceklerin
saglikli olmast etmenleri bulunurken, X kusagimin yemek se¢imini etkileyen faktorlerin besin
cesitliligi ve kalori orani oldugu goriilmiistiir. Y kusaginin ise yemek se¢iminde doyuruculuk, 6znel
kalite kriterleri ve yemegin kolay hazirlanabilmesi gibi fakttrleri benimsedigi gortilmektedir.




2.3.12. Saghkla Ilgili Faktirler

Saghk faktorleri igerisinde yer alan hastalik, kilo kontrolii, organik beslenme gibi kaygilarin
aida tercihini etkiledigi bircok ¢alisma ile ortaya konulmustur. Ornek olarak Ree vd., (2008)
tarafindan yapilan ¢alismada gida segimini etkileyen en énemli faktdriin saghkla ilgili endiseler ve
kilo alma, kalp hastaliklar1 gibi saglikla ilgili sebepler de yiyecek se¢iminde etkilidir. O’Mahony ve
Hall (2007a) tarafindan gen¢ kadinlar iizerinde yapilan bir arastirmaya gore kadinlann yeme-igcme
tercihlerini etkileyen faktorlerin basinda saglikli beslenme, fiziksel goriiniim kaygisi, yemegin
doyurucu olmasi, kilo kontrolii ve pazarlama gibi etkenler bulunmaktadir. Narine ve Badrie (2007)
tarafindan yapilan anket calismasina gore bireylerin disarida yemek yeme tercihlerini etkileyen en
onemli faktorlerin sirasiyla; saghik\beslenme, giivenlik\sanitasyon ve menii fiyati oldugu ortaya
konulmustur. Bireylerin yeme-icme tercihlerini cevre ve giidiiler disinda saglikla ilgili faktorler de
etkilemektedir. S6z gelimi, normalde kirmizi et tiikketimi yapan bir birey kendisine gut (protein
hastalig1) teshisi konuldugunda kirmizi et {iriinlerini satin almamaktadir (Durmaz, Bahar ve Kurtlar,
2011). Uzun zaman besin gereksinimini karsilayamayan tiiketici, biinyesinde kronik aglik besin unsuru
ve bununla birlikte hormon ve norotransmitter metabolizma bozulmalar1 ortaya g¢ikmaktadir.
(Behremen, 2015:121). Kadioglu ve FErgin (2015) tarafindan yapilan arastirmada, ergenlik
donemlerinde bireylerde, aileden ayri yemek yeme davramgmma yonelim, yemek segimlerinin
degismesi ve beslenmeyle alakali riskli davranislar gozlemlenebilir. Ozellikle kalori ve yag agisindan
zengin, hizli titketim besin miktarinda yiikselme ile fiziksel aktivitelerde azalma, yeme bozukluklarn
ile obezite oranlarinin artmasina sebep olabilmektedir. Lindeman ve Vidndnen’in (2000) yaptiklan
anket ¢alismasindaki anlamlilik degerleri incelendiginde yvemek se¢imini etkileyen faktdrlerden en
onemli etkenin saghk oldugu vurgulanmistir.

2.3.1.3. Deneyimle Ilgili Faktirler

Diger faktorlerin igerisinde yer alan deneyim unsurunun yivecek segimlerinde etkili oldugu
ortaya konulmustur. Yemek seg¢imleri psikolojik ve duyussal unsurlardan etkilenmektedir. Yemek
secimi dinamik bir siire¢c olup bireysel deneyimleri, yemekle ilgili inanclari, sosyal aktiviteleri ve
sosyal cevredeki degisiklikleri igermektedir. Gida segimi begenme ya da befenmeme iizerine
kuruludur. Yemek secimleri ¢esitli digsal ve igsel faktorlerin etkisine dayanan segimleri igermektedir
(Lau, Krondl ve Coleman, 1984). Yapilan baska bir ¢alismaya gore; l:m!]erin yemek secimini
etkileyen faktdrler bes boyutta ele almmistir. Bu faktorler swasiyla; Kiltirel ve dini, sosyo-
demografik, motivasyon, bireysel se¢cim ve ge¢mis tecriibeler olarak siralanmaktadir. Aragtirmanin
sonucunda katithmeilarin yeme-icme tercihini etkileyen en onemli faktoriin duyusal cekicilik faktorii
oldugu goriilmiistiir (Diken ve Girgin, 2018). Gustafsson (2004) tarafindan yapilan ¢alismada diger
faktorlere ek olarak marka, tecriibe ve karakter gibi etmenlerin bireylerin yemek tercihlerini etkileyen
unsurlar oldugu ortaya koyulmustur. Konuyla alakali yapilmis arastirmalarda yiyecek se¢iminde etkili
olan faktorlerin, ¢alismaya katilan kisilerin énemsedikleri faktdrler oldugu bilinmektedir (Ozdemir,
2010). Camlica (2020), ¢calismasinda turistlerin bir destinasyonu se¢me ve sdz 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.

2.3.14. Psikolojik Faktiorler

Psikolojik faktorlerin igerisinde yer alan kisilik yapisi, ruh hali, gosteris tiikketimi, imaj ve
beslenme kaygisi gibi unsurlarin yeme i¢me tercihini etkiledigi goriilmektedir. Kiliglar ve ark., (2018)
tarafindan yapilan ¢alismaya gore; igedoniik olan bireylerde gida segimi yaparken organik ve dogal
tirtinleri tercih ettikleri, disadoniik bireylerde ise tam aksine genetigi degistirilmis gidalara yonelim
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oldugu goézlemlenmistir. O’'Mahony ve Hall (2007b) tarafindan yine geng kadinlar izerinde yapilan bir
arastirmaya gore algilanan beden imajinin, satin alma ve tiiketim kararim etkileyen baslica etmenler
oldugu ortaya konulmustur. Disarda tiiketilen yemekler besin 6gelerinin alinmasinda énemli kaynak
haline gelmekte ve ¢ogunlukla bireylerin normalden ¢ok fazla enerji almasina sebep olmaktadir.
Fizyolojik gereksinimlerin disinda ruhsal durumlarla yemek tercihi, yemegin miktar1 ve sikligi
arasinda baglanti mevcuttur. Bireylerin yeme davramslarinin nese, keder, 6fke ve anksiyete gibi farkli
duygulara gére degistigi kabul géren bir durumdur (Giingdr, 2014). Nisanci, Ozdogan ve Boliiktepe
(2018), tarafindan yapilan c¢alismada, tiiketicilerin disandan yemek yemesini etkileyen en dnemli
unsurun psikolojik rahatlama oldugu saptanmustir. Diger 6nemli unsurlarin ise; durumsal faktorler,
itibar ve sosyallesme istegi oldugu gortiilmektedir. Ayrica, bireylerin disarida fizyolojik ihtiyaglarini
gidermekten ziyade psikolojik olarak bir rahatlama, farkli bir deneyim elde etme ve atmosfer
nedeniyle disarida yemek yedigi goriilmiistiir. Bireylerin yakmnlar ile vakit gegirmek amaciyla disarnda
yemek yedikleri saptanmistir. Serin ve Sanlier (2018), tarafindan yapilan arastirmada diizensiz yemek
yeme aligkanligi olan bireylerin negatif duygularla basa ¢ikmak amaciyla yemek yedikleri
gozlemlemistir. Bireylerin stres yogunlugu arttik¢a istahlar1 artarken, diizenli yemek yiyen ve ideal
kiloya sahip bireylerde pozitif duygulann istahi agtig1 goriilmistiir.

2.3.2. Uzaktan Etkileyen Faktorler
2.3.2.1. Sosyal Faktirler

Yapilan bazi arastirmalar sosyal faktorler ile yeme-igme davranisi arasinda iliski oldugunu
ortaya koymaktadir. Marshall’in (1993) ¢alismasina gore yiyecek segimi rastgele bir siire¢ degildir ve
bize sosyal yasam ve sosyal sistemdeki gii¢ dagilimlarindan bahseden oriintiilii bir faaliyettir. Gidalar
da diger her gibi kendine 6zgil bir anlam tasiyan sosyal bir belirte¢ gérevi gormektedir. Unur ve
Kaya (2010), tarafindan yapilan arastirmaya gore 18-35 yas arasindaki kesimin fast-food isletmelerine
ilgi gostermesinin ikinci nedeni sosyal aktivite olarak gériilmesidir. Girgin ve Karakas (2017),
tarafindan yapilan ¢alismada yemek segimleri ve yeme i¢me davramslarimin genetik egilim ve bilgi
birikiminin 15181nda sekillendigi bildirilmistir. Bunlar sirasiyla sosyal, kiiltiirel ve inang degerleri gibi
sosyo-demografik unsurlardir. Gida secimini etkileyen duyusal ve gida disi etmenlerle birlikte
senkronize bir sonug¢ ortaya koyarak kisinin bireysel segimlerini etkiledigi goriilmistiir. Oguzalp
(2020), yaptign ¢caligmada dgrenciler yemek yeme ihtiyaglarini, kolaylik olmasi ile arkadaslanyla iyi
vakit gecirecekleri degisik bir ortamda bulunma gereksinimlerini géz dniine alarak gidermektedir. Bu
sonuclar sebebiyle, yemek wenilen alanlarin arkadas gruplarimin iyi zaman gecirecegi sekilde
planlanmasi 6nerilmektedir. Sosyal faktorler icerisinde yer alan politik, inang sistemleri ve kiiltiiriin
gida tercihlerini etkiledigi bazi arastirmalar ile ortaya konulmustur. Bu arastirmalarda inang sistemiyle
birlikte tilkeler aras1 anlasmazliklarin da gida tiikketimi ve tercihinde etkin rol oynadig1 goriilmektedir.
Ornek olarak Marashi’nin (2019) yaptign aragtrmada kebap Kkiiltiiriine kisitlama  getirildigi
ooriilmiistiir. Degisgel ve Ozdogan, (2021) tarafindan yapilan ¢alismada ise italya’nmin Bergamo
sehrinde 2009 vyilinda yabanci kiiltiirlere ait yiyecekler sunan tiim restoranlarm agilmasinin
yasaklanmasi gibi birgok yasaktan bahsedilmektedir. Gida tercihlerini tetikleyen bir¢ok etken
mevcuttur. Genel beslenme aliskanhklari, sosyal ¢evre, medya ve besinlere erigilebilirlik de gida
tercihlerini etkilemektedir (Kabaran ve Mercanhgil, 2013).

2.3.2.2. Ekonomik Faktorler

Yalim Ozding (2004), tarafindan yapilan arastirmada, dgrencilerin hizl titketim yonelik gidalar
daha fazla tiikettigi gozlemlenmistir. Bir baska agidan bakildiginda aylhik har¢lhigi daha fazla olan
dgrencilerin fast food tipi giday1 daha fazla tikettigi gdzlemlenmistir. Bu tip yemeklerin miktarnin
doyurucu nitelikte olmasmna bagh olarak hizli tiiketim noktasinda Ogrencilerin verilen tcretin
karsilhi@imi tam olarak aldiklarim disiindiikleri saptanmigtir. Narine ve Badrie (2007) tarafindan
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yapilan anket ¢alismasinda yeme-igme tercihini etkileyen faktérler arasinda menii fiyatinin da yeme
icme tercihini etkiledigi goriilmiistiir. Unur ve Kaya (2010), tarafindan yapilan arastirmada 18-35 yas
arasindaki kesimin fast food isletmelerine daha fazla ilgi gosterdigi goriilmiistiir. Bunun dnemli
sebeplerinden ilki diigiik gelir diizeyi, ikincisi ise sosyal bir aktivite olarak goriilmesidir. Bireylerin
gelir diizeylerinde olan artisla beraber geleneksel besinlerin yerini ¢esitlilik, saghk, kalite ve kolaylik
kriterlerine sahip gidalar ile organik trtinler almaktadir. Sosval ve kiiltiire kliliklar da beslenme
seviyesini dnemli dlgiide etkilemektedir (Batman, Sarusik ve Gokge, 2015). Canoglu ve Balli (2018),
tarafindan yapilan arastirmada, tiiketicilerin kebap restoranlanm tercih ederken lezzet, tazelik ve
temizlige Onem vermelerinin yam sira “alinan hizmetin Odenecek tutara degmesi” ve fiyatin
uygunlugu da bireylerin yiyecek igecek faaliyetlerini etkileyen unsurlar olarak bildirilmistir. Ayrica
yemegin sunumu, mekanin manzarasi ve tanmirlik énemsiz bulunmustur. Ekonomik faktérlerin icinde
yer alan ulasim, fiyat ve erisim gibi etmenler yeme-icme tercihlerini etkilemektedir. Ornek olarak
Hebden ve ark., (2015) tarafindan yapilan ¢alismada yemek segimindeki en Onemli etkenlerin
sirastyla; yemegin lezzeti, yemeklerin kolay ulasilabilir olmasi, fiyatina gére kaliteli bir yemek yemek,
yivece@in saglikli olmasi, kisiyi iyi hissettirmesi, glizel kokmasi ve bireyi ding¢ tutmasi olarak
belirtilmistir. Yazit, Cinnioglu ve Demirdelen (2017), ¢alismalarinda katilimeilari {irtinlere yonelten
alginin yasa ve fiyata gore degisiklikler gosterdigini ifade etmislerdir.

2.3.2.3. Fizi Faktorler

Restoranlarda oturma ye$j se¢iminde tiiketicilerin, ¢evrenin estetik ve ambiyans algilarina
etkileri mevcuttur. Misafirlerin, kisisel alandan duyduklart memnuniyet artis1 tiikketicilerin ortama dair
hem ambiyans hem de estetik algilanni yiikseltmektedir (Mil, 2012:101). isletme basarisini arttirmak
amaciyla hizmetin kalitesinde etkili olan atmosfer, ambiyans, tiiketici beklentileri, dis gevre, i goren
ozellikleri, agik ve kapsaml tasarlanmis menii, hijyen kurallar gibi temel konular titiz ve dikkatlice
ele alinmalidir. Temel konular ele alindifinda miisteri memnuniyeti olusacaktir (Badem g Oztel,
2018). Miisteriler, fiziksel ortamda mekéansal kalabaliktan rahatsiz olduklarinda bile lezzet ve algilanan
degeri gz 6ntinde tutarak séz konusu restorana dair olumlu davranigsal niyet besledikleri goriilmiistiir
(Cakict ve iflazoglu, 2019:494). Tilekli, M. M. tarafindan yapilan derlemede tiiketicinin restoran
se¢iminde etkili olan unsurlarin baslica; dekor, atmosfer, yemeklerin iyi olusu, kolay ulagim ve servis
hiz1 oldugu bildirilmistir. Fiziksel faktorlerin i¢inde yer alan mekén, ic¢ dekomsyon,imari tarz ve
benzeri ogelere ornek olarak Ha ve Jang, (2010) tarafindan yapilan ¢alismaya gore; bir restorandan
iceri girildiginde gbze ¢arpan wve hissedilen ilk seyin restoranin atmosferi oldugundan
bahsedilmektedir. Restoran atmosferi, restoran ¢alisanlarmin gorliniisii ve sayisi, diger miisterilerin
ozellikleri, personelin yetkinligi, atmosferik unsurlar, meniilerin sekli, rengi, icerikleri ve odak
bdlgeleri ilk etapta lezzet algisin etkileyen unsurlardandir (Liu ve Jang, 2009: 496). Ayrica mekinin
kalabalik olmasi ve misteri yogunlugu, kisiler tarafindan ‘iyi bir restoran’ olarak algilanirken,
mekénin bos olmasi bu durumun tam aksine bireylerde kot bir intiba yaratmaktadir (Tse, Sin ve Yim,
2002).

2.3.24. Teknolojik F aktorler

Diinya iizerinde bulunan ve ¢oklu duyusal deneyim hizmeti sunan restoranlarda teknolojiden
yararlanildigi bilinmektedir. Teknolojik faktorlerin hem bireylerin dikkatini ¢gektigi hem de yeme-i¢me
davramslarimi etkiledigi goriilmektedir. Omegin, Londra’da bulunan The Fat Duck isimli restoran
yemekleri okyanus dalgalarinin seslerini ¢alan kulakliklarla servis eden bir restorandir (Wang, 2008).
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
(VIKIPEDI).
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Uzaktan Etkileyen Duyusal Yakindan Etkileyen

Faktorler Faktorler Faktorler
Sosyal Faktorler Tat Saglik
Ekonomik Koku Psikolojik
Fiziksel Girme Deneyim
Teknolojik Isitme

Dokunma

Duyusal Duyusal

Faktorler Faktorler
Tat Tat
Koku Koku
Gorme Gorme
Isitme Isitme
Dokunma Dokunma

Demografik Faktorler
Yas
Cinsiyet
Meslek
Egitim Durumu

Tablo 2: Bireylerin Yeme igme Faaliyetlerini Etkileyen Faktorler

Yukaridaki agiklamalar dogrultusunda bir model 6nerilmis ve yapilan bu smiflandirmalar bir modele
dontisttiriilmeye calisilmistir. Farkli yazarlar tarafindan yapilan calismalarda bu modeli teyit eder
niteliktedir.

Bu modelde nérogastronomi kavramuyla birlikte, bu kavrama bagh olarak insanlarin yeme igme
davraniglarim etkileyen faktorler ve bes duyunun (gérme, isitme, dokunma, koklama, tatma) lezzet
algisiyla iliskisi arastinlmustir. Duyulann yaninda gesitli faktorlerin de lezzet algisimi etkiledigi
goriilmiis ve bu cergevede bir model olusturulmustur. Bu kapsamda literatiirde yapilnus ¢aligmalara
bakildiginda en gok gdrme ve isitme duyusuyla ilgili ¢alismalarin yapildig saptanmustir. Ancak bes
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duyuyla ilgili literatiirde az sayida ¢alisma bulundugundan bu aragtirmada biitiin duyu organlarinin ele
alinmasi hedeflenmistir.

insanlarim lezzet algisim etkileyen faktdrlerin bulundugu ilk ¢aglardan beri bilinmektedir. Bu alanda
daha oOnceden beri siregelen arastirmalar olsa da Shepherd’in ilk olarak 2006 yilindaki
ndrogastronomi tanmmiyla yeni bir kavram olugsmustur. Bireylerin i¢inde bulundugu ruhsal ya da
fizyolojik durumlar da yeme-igme faaliyetlerine ve lezzet algisina etki etmektedir. Bu yiizden lezzet
algisim etkileyen faktorlerin sadece norogastronomi alani ile sinirlandirilamayacagi goriilmiis ve bu
yonde bir derleme yapilmistir. Meveut literatiir ¢alismalarindan ulasilan bilgiler dogrultusunda
insanlarm yemek se¢imlerini etkileyen noktalar belirlenmistir. Yeme-icme tercihlerini temel olarak
duyusal faktorlerin, bunlar disinda yakindan ve uzaktan etkileyen faktorlerin etkiledigi gorilmiistiir.
Steptoe vd. (1995) tarafindan yapilan ¢alismaya gore beslenmeyi tetikleyen 9 ayri hususa
deginilmistir. Bunlar sirasiyla; saghk, ruh hali, kolay ulasim, duyusal nitelikler, yiyecegin natiirel
icerige sahip olmasi, fiyat, kilo kontrolii, ahskanlik ve ahlaki endiseler olarak belirtilmistir.

Modelde de gosterildigi gibi merkezde lezzet faktorii bulunmaktadir. Duyusal ve demografik faktorler
lezzet etmenini dogrudan etkilemektedir. Bunlar disinda bulunan diger faktdrler ise daha 6nce bu
kapsamda yapilmis diger ¢alismalar incelenerek uzaktan ve yakindan etkileyen faktorler olarak iki
gruba ayrilmustir. Lezzetin ortaya ¢ikmasinda birinci derecede duyusal faktorler 6nemliyken, vakindan
etkileyen faktérler ikinci derece, uzaktan etkileyen faktérler iiciincii derecede énemlidir. Ayrica hepsi
belirli derecelerde lezzet algisini etkilemektedir ve bu etkinin giicii géreceli olarak degismektedir.

Duyusal faktorler temel olarak etkilemektedir fakat yakindan ve uzaktan etkileyen faktorlerde
etkiledigi i¢in ndrogastronomi baglammda mutlaka dikkate alnmasi gerekmektedir. Onerilen model
bu durumu ortaya koymaya ¢alismaktadir. Bu ¢alismada bireylerin yeme i¢me faaliyetlerini etkileyen
faktorlerin yeni olmadig ve ¢ok eski ¢aglardan beri var oldugu ortaya konmaya c¢alisiinustir. Bunlarin
temel olarak duyusal faktorlerden etkilendigini ancak uzaktan ve yakindan etkileyen faktdrlerin de
etkili oldugu yapilan ¢galismalar ile ortaya konmustur.

SONUC VE ONERILER

Yapilan bu calismada bireylerin yeme igme tercihini etkileyen faktorler incelenmis,
ndrogastromi alani ile birgok farkli faktoriinde bireylerin yeme igme tercihini etkiledigi gorilmiistir.
Bu konuda yapilmis kaynaklar incelenmis ve kaynaklardan yola ¢ikilarak bir model olusturulmustur.
Olusturulan modele gore insanlarin yeme i¢me tercihini duyusal faktdrlerin yaninda ¢esitli demografik
faktorler, uzaktan ve yakindan etkileyen faktorlerin de varligi gdsterilmistir. Bunlar diginda tarihteki
yemek esliligi, farkli bilim dallarinin gida bilimiyle olan ilgileri, lezzet faktdrii gibi konuyla ilgili
birgok alt bashiga deginilmistir.

Calisma yapihirken yazarlann farkli sehirlerde olmas1 ve Covid-19 pandemisi nedenleriyle bir
araya gelinememistir. Bu nedenlerden dolayi ¢alisma online toplantilar ve i paylasimu sonucu
olusturulmus ve konu ile ilgili bir anket ¢alismasi yapilamayarak bunun yerine kapsamli bir literatiir
taramasi yapilarak bir model olusturulmustur.

Bu calismada uzaktan ve yakindan etkileyen faktorlerden bahsedilmistir ancak bu siiflandirma
icsel ve digsal faktorler olarak da degerlendirilebilir. Bu derlemeden yola gikilarak tarihte lezzet
algisin etkileyen faktdrlerle ilgili sosyal ve psikolojik ¢aligmalar yapilabilir. Bes duyuyla ilgili olarak
tip uzmanlar1 ve psikologlar tarafindan deney ¢alismalar yiiriitiilebilir. Norogastronominin yiyecek
icecek hizmetleri sektdriinde kullanim, farklh iilkelerde bulunan restoranlarda dikkat ¢ekici etmen ve
pazarlama araci olarak kullamildigi, ancak tlkemizde bu duruma benzer bir omek bulunmadigi
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goriilmiistiir. Turkiye’de de bu kapsamda hizmet faaliyeti yiiriitiiliip yiirtitiilemeyecegi konusu yiyecek
icecek hizmeti sunan isletmeler ve gastronomi uzmanlan tarafindan arastirilabilir. Bu ¢alismada
yapilmus olan model farkl kaynaklardan elde edilen bilgiler dogrultusunda olusturulmustur. Ancak bu
kapsamda bir anket ¢alismasi yapilarak bireylerin yeme-icme faaliyetlerini etkileyen etmenlerin neler
oldugu ve hangi faktorlerin yeme-igme davranisini daha cok etkiledigi gosterilerek yakindan ve
uzaktan etkileyen faktorler olarak daha dogru bir ¢ikarimda bulunulabilir.
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EXPANDED SUMMARY

Studies examining changes in food and beverage consumption behaviors in parallel with the
perception of people's sense of smell, taste, touch, vision and hearing in the brain are called
neurogastronomy (Shepherd, 2012; Karadeniz, 2000; Sahin, 2020; Kurgun, 2017; Akbaba ve
Cetinkaya, 2018). However, the ability to interpret flavors, (Sahin, 2020; Neville, 2011) there are
various studies that have shown that memories and culture (Karadeniz, 2000) also affect the perception
of taste in the brain. There is even an opinion that even imagined fragrances change the perception of
taste (Kanwal, 2016). In addition, it is emphasized that the psychological state in which the person is
in (such as stress, happiness, anger, anger) can be associated with neurogastronomy. Factors such as
physiological condition of man, healthy human condition, hunger, satiety, fitness are considered as

other factors affecting "taste perception" (Kurgun, 2017).

Human beings are called a biopsychosocial creature as an entity with social, biological and
psychological structures (Ungoren, 2015) and therefore human behavior is affected by social,
biological and environmental phenomena. Undoubtedly. the effect of these phenomena manifests itself

prominently in human food and beverage consumption activities.

It is seen that the senses such as taste, smell, hearing, vision and touch, which are among the
sensory factors, affect the choice of food and drink. According to Prescott et al.'s (2002) study. it is
seen that sensory quality factors related to food such as taste, smell and structure affect food-related

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.

A model was proposed in line with the explanations and these classifications were tried to be

converted into a model. It confirms this model in studies conducted by different authors.

In this study, together with the concept of neurogastronomy, factors affecting people's eating
and drinking behaviors and the relationship of five senses (vision, hearing, touch, smelling, tasting)
with taste perception were investigated. In addition to the senses, various factors were seen to affect
the perception of taste and a model was created within this framework. In this context, it was
determined that the studies carried out in the literature were mostly related to vision and hearing.
However, since there are few studies in the literature on five senses, it is aimed to address all sensory
organs.

It has been known since the earliest ages that there were factors that affected people's perception
of taste. 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 perception of taste could not be limited to the field of neurogastronomy only and
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a review was made in this direction. In history, many food and drink rituals belonging to different
civilizations have been seen and it has been thought that perception was affected in those periods
based on experiences that affected perception in recent years. 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).

While the first-degree sensory factors are important in the appearance of flavor, the factors that
affect it closely are second degree, the factors that affect it remotely are third-degree important. In
addition, they all affect the perception of flavor to a certain degree, and the strength of this effect
varies relatively. Sensory factors mainly affect, but since they affect closely and remotely, they must
be taken into account in the context of neurogastronomics. The proposed model tries to demonstrate
this situation. In this study, it was tried to show that the factors affecting the eating and drinking
activities of individuals are not new and have existed since very ancient times. It has been
demonstrated by studies that these are mainly influenced by sensory factors, but factors that affect
them remotely and closely are also effective.

In this study, factors that affect remotely and closely are mentioned, but this classification can
also be considered as internal and external factors. Based on this review, social and psychological
studies can be carried out on the factors affecting taste perception in history. Experimental studies can
be carried out by medical professionals and psychologists regarding the five senses. The use of
neurogastronomy in the food and beverage services sector has been seen to be used as a remarkable
factor and marketing tool in restaurants in different countries, but there is no similar example in our
country. The issue of whether service activities can be carried out in Turkey in this context can be

investigated by businesses offering food and beverage services and gastronomy experts.
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