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Ozet

Bu caligma, ndérogastronomi kavramini ve gastronomi alanindaki uygulamalarini inceleyerek, nérogastronominin tiiketici algisi lizerindeki etkilerini
ve ulusal literatiirdeki nérogastronomi ¢alismalarinin bibliyometrik analizini yapmay1 amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda, Ulusal Tez Merkezi,
TR Dizin ve Dergipark'ta yayimlanmig nérogastronomi temali ¢alismalar incelenmistir. Tarih sinirlamasi yapilmaksizin, 2 yiiksek lisans tezi, 2
doktora tezi ve 9 makale olmak iizere toplam 13 ¢aligma arastirmaya dahil edilmistir. Bu ¢aligmalar, ndrogastronominin tiiketici algis1 {izerindeki
etkisini gosteren drneklerle analiz edilmistir. Incelenen literatiirler, nérogastronominin tiiketici algisi lizerindeki etkilerini cesitli 6rnekler iizerinden
gostermektedir. Lezzet, aroma, tat, koku ve dil temalari sik¢a rastlanan konular arasinda yer almaktadir. Nérogastronomi, yalnizca koklama ve tatma
duyularini degil, ayn1 zamanda tiim duyulari, algty1 ve hafizay1 da igeren genis bir kavramdir. Calisma, nérogastronominin gelisimini, tat ve lezzet
algisini olusturan unsurlari, koku algisiny, isitsellik ve gorselligi, tat ve lezzet algisini etkileyen parametreleri analiz etmektedir. Norogastronominin
gastronomi turizmine ve yiyecek i¢ecek isletmelerine yonelik potansiyel etkileri degerlendirilmistir. Bu baglamda, nérogastronominin, gastronomi

alaninda yenilik¢i uygulamalara ve tiiketici deneyimini zenginlestirmeye yonelik katkilar saglayabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Norogastronomi, Duyu, Tat, Lezzet, Bibliyometrik Analiz

Abstract

This study aims to examine the concept of neurogastronomy and its applications in the field of gastronomy, as well as to analyze the impact of
neurogastronomy on consumer perception and perform a bibliometric analysis of national literature on neurogastronomy. The research included
neurogastronomy-themed studies published in the National Thesis Center, TR Index, and Dergipark. A total of 13 studies, including 2 master's theses,
2 doctoral theses, and 9 articles, were examined without any date limitation. These studies were analyzed with examples demonstrating the impact
of neurogastronomy on consumer perception. The reviewed literature indicates that neurogastronomy affects consumer perception through various
examples. Themes of taste, aroma, flavor, smell, and tongue frequently appear. Neurogastronomy is a broad concept encompassing not only the
senses of smell and taste but also all the senses, perception, and memory. This study analyzes the development of neurogastronomy, the elements
that constitute taste and flavor perception, smell perception, and the auditory and visual aspects. It evaluates the potential impacts of neurogastronomy
on gastronomy tourism and food and beverage establishments. The conclusion is that neurogastronomy can contribute to innovative applications in

the field of gastronomy and enrich consumer experiences.
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1. Giris

Varolustan bugiine canliligin devamlilig1 i¢in yapilan temel davraniglardan biri olan
yemek yeme eylemi, insanligin gelisi ile birlikte ¢esitli degisikliklere ugrayarak
glinlimiize kadar ulagsmistir (Yurt, 2022). Bireyin beslenme hareketi dogmadan 6nce
karinda baslayip cevre ve kiiltiir etkisiyle sekil almaktadir. Sadece bu kosullarin etki
ettigini sOylemek eksik olacaktir, beslenme aligkanliginin psikolojik yani duygusal
durumlardan da etkilenerek sekillendigi bir gercektir. Her gecen giin daha da gelisen ve
degisen insan beyni, beslenme davranisina iggiidiisel bir davranig olmanin disinda tat,
koku, lezzet, gorsellik, aroma, yap1 gibi kavramlarla duyular1 da hedef almistir (Murat ve
Dokuz Murat, 2023).

Gastronomi, sadece agligi gidermekle kalmayip c¢ok daha ileri seviyelere ulasarak
yemegin tarihgesini, toplumlarin yeme i¢gme kiiltiirlerini, gida maddelerinin tiretimden,
hazirlanmasina ve muhafazasina kadar ki siirecte aroma, tat ve koku gibi 6zelliklerindeki
degisime odakli multidisipliner ¢alisma alanina sahiptir (Hasdemir ve ark, 2022).
Insanlarin kesfetme arzusu yeni akimlarin gelisimini de beraberinde getirmistir. Bu
akimlardan ve son yillarda ¢aligmalara konu olan norogastronomi besin tercihlerinde
duyu organlarinin etkilerini, besin tercihlerine etki eden genetik ve c¢evresel etkenleri
anlamaya calisan yemek yeme, istah gibi kavramlarin ne sekilde olustugunu inceleyen bir
bilim dali olarak tanimlanmaktadir (Yurt, 2022). Norogastronominin ilgi alani olarak
belirtilen bu kavramlar ¢calismanin énemini olusturmaktadir. Calisma ile ndrogastronomi
bilinirligi, bir gidanin tiikketilmesi esnasinda duyusal algilardan faydalanilarak ne sekilde
bir degerlendirme yapildigi belirlenmektedir (Cilginoglu ve Cilginoglu, 2022). Mevcut
calismada ulusal literatiir aragtirilmig ve norogastronominin tiiketicilerde yarattigi etki
bibliyometrik analiz yontemi ile incelenmistir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Tat ve Lezzet

Siklikla birbiri yerine kullanilsa da tat ve lezzet terimleri farkli kavramlari
tanimlamaktadir. Tat, agizda genellikle tatli, tuzlu, ac1 ve eksi olarak algilanan ve dildeki
tat tomurcuklar1 tarafindan islenen bir histir. Dilimizde tat reseptdrleri tarafindan
uyarilma ile olusur. Besin 1sirldiginda, tiikiirik ve pargalama ile dildeki tat
tomurcuklariyla alinan tat beyne gonderilir ve tat alma siireci gergeklesir. Besin kimyast

cok kompleks olsa da temel tatlari; eksi, tuzlu, aci, tatli olarak sayabiliriz. Tatlar bunlarla
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simnirlt  kalmayip, tiiketilen dirlinliin yapisina, sicakligina, sertligine, sogukluguna,
yumusakligina, aciligina gore de adlandirilmaktadir (Cilginoglu ve Cilgmoglu, 2022).
Lezzet ise ¢cok daha karmasiktir ve koku, tat, doku, sicaklik ve agizda kalan his gibi
faktorleri birlestirir. Ornegin, elmanin tath ve eksi bir tadi vardir, ancak aym1 zamanda
plirtizsiiz bir dokusu ve ferahlatici bir kokusu ile agizda ferah bir his de birakmaktadir.
Tat ve lezzet kavramlarindaki hatalar genellikle meyvemsi, isli gibi ozelliklerin tat
olgusuyla iliskilendirilmesinden kaynaklanmaktadir. Ancak bu 6zellikler tat degil lezzet
olgusunu ifade etmektedir. Tat ve lezzet kavramlarimi karistirmamak i¢in burnunuzu
kapatip {iriinii tatmamiz gerekmektedir. Tat koku olmadiginda algilanir, lezzeti ise tat ve
koku bilesenleriyle beraber ancak algilanabilmektedir (Sengiil ve Adabali, 2023).

2.2. Lezzeti Etkileyen Unsurlar

2.2.1. Koku ve Etkisi

Insan burnunda yaklasik 400’e yakin reseptdr bulunmaktadir. Hepsi birbirinden farkli
kokudan sorumludur ve her biri spesifik bir koku ile uyarilabilmektedir (Sheik, 2017).
Tat ve koku birbirinden ayr1 diisliniilemez iki duyudur ancak beraber tam olarak ne
sekilde calistiklar1 heniiz tam belirlenememistir. Beyindeki koku alicilarinin varligt 20.
Yiizyilda kesfedilmistir (Behremen, 2022). Lezzet olgusunun olusumunda koku en az
dilde birakilan his kadar etkili olmaktadir. Farkli reseptorleri uyarip beyinde ortak alanda
iliskilendirilmesi tat-koku etkilesimi olarak tanimlanmaktadir (Yaparel ve Elmaci, 2016).
Lezzetin, kokunun ve tadin 6nemi ise bir yiyecek tercihinde belli olmaktadir (Agan ve
Dogan, 2022). Ogrencilerin manipiile edildiginde koku ve tat algilarmin degistigi bir
calisma ile ortaya koyulmustur (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2016).

2.2.2. Isitsel Unsurlar ve EtKisi

Duyular, etrafimizdaki diinyayr algilamamiza katkida bulunan karmasik bir ag
olusturmaktadir. Bu aglar beyinde biitiinlestirildigi ve birlesik bir algisal deneyim
olusturuldugu ¢oklu duyusal biitiinlesme saglamaktadir. Miizigin titresimini hissetmek,
konusan bir kisinin dudak hareketlerini gormek bu biitiinlesik anlayis kapsaminda yer
almaktadir. Boylece duyular birbirlerini etkileyerek algida farkliliklar olusmasina neden
olabilmektedir (Akillibas, 2019).

Isitme duyusu tiim bu baglantilar sayesinde lezzet unsurunu da etkileyebilmektedir.
“Citir” sesi duyulan bir ekmegin uyandirdig hissiyat isitme duyusu ile lezzet arasindaki

iligkiye 6rnektir.
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Blumenthal, The Fat Duck Restaurant adli uluslararasi isletmeler bazi yemek
servislerinde temasal ve isitsel Ogelere yer vermektedir. Konuklara konsepte uygun
gorseller, sesler ve kokularla es zamanli yemekler sunulmaktadir. Yemek yerken
tilkketiciye dinletilen seslerin 6zel se¢ildigi ve sesin derecesinin tiiketicinin lezzet algisini
etkiledigi, isitsel deneyimlerle gerceklestirilen yemek yeme deneyiminin tiiketim
miktarini, Uirliniin se¢imini ve lezzet algisini etkiledigi belirlenmistir (Spence ve Piqueras-
Fiszman, 2014).

2.2.3. Sicaklik ve Doku Etkisi

Yapilan arastirmalar sicaklik ile doku faktdrlerinin birbiriyle olan baglantisinin tespit
edilmesi amaciyla gergeklestirilmistir. Arastirmanin bulgulari incelendiginde sicaklik ile
sekerlilik arasinda bir baglantinin oldugu goriilmektedir. Sicaklik derecesinin etkisi ile
tatma sonrasi agizda 2 farkli fizyolojik tepkime olusmustur. Tatlilik ve tuzluluk algilarina
bakildiginda sicaklik derecelerinin yiikselisiyle tat algisinin artis gosterdigi; diisiisliyle ise
tuz algisinin artis gosterdigi goriilmektedir. Ayrica dilde hissedilen sicaklik derecesinin
tat algisinda fark yaratan bir faktor oldugu saptanmistir. Tadilan gida iirlinii agza
alindiktan sonra iirlinii algilayabilmek adina duyu organlarinin hepsi gidaya
odaklanmaktadir. Sonrasinda agiz igerisindeki ndronlar sayesinde yenilen {iriindeki
sicaklik- sogukluk, acilik- tatlilik- tuzluluk gibi duyusal algilar saptanmaktadir (Juravle
ve ark, 2022; Piqueras-Fiszman ve ark, 2012; Stewart ve Goss, 2013).

Kinestetik 6zelliklerin saptanmasinda kullandigimiz iki yontem el ve agiz ile algilama
yontemidir. Dokunma reseptorleri araciligiyla sicak- soguk, yumusak- sert gibi 6zellikler
algilanip tiliketicilerin satin alma davranislarina, tercihlerine ve tutumlarina pozitif etki
yapmaktadir (Boyaci, 2019).

Yapilan bir calismada, bir restorandaki servis elemanlarindan yeme i¢gmede kullanilan
tiim ekipmanlara kadar her seyin tat almada etkili oldugunu ortaya koymustur. Cevre ile
olan etkilesim, gida algisina yon vermektedir (Spence, 2012).

Piirlizli  bir yapidaki kasik- catallar tliketicilere verildiginde ve yemegi
deneyimlediklerinde geri doniis, aslinda yemege tuz ilave edilmegi halde yemekte
tuzlulugun hissedilmesi seklindedir (Sahin, 2020).

Tatlilikla ilgili yapilan bir ¢alisma bulgularina gore ise sunum ekipmanlarinin geometrik
seklinin etsiyle alakali olarak dikdortgen yerine yuvarlak tabak kullaniminda yiyecegin

daha tatl algilanmasi seklindedir (Piqueras-Fiszman ve ark, 2012).

JRTR



70

Journal of Recreation and Tourism Research /JRTR 2024, 11(3), 66-84

Oxford Universitesi'nin Crossmodal Arastirma Laboratuvari'nda Charles Spence yaptig
bir deneyde catal ve bicaklarin agirliginin, renginin kisiler iizerinde farkli etki
yaratabilecegi seklinde sonuglar ortaya koymustur. Spence'in bu arastirmasi ile, beyaz
tabaklarin tathilik ile iliskili oldugu ve agir ¢atal bigak kullaniminin hafife gére yenilen
yemekten lezzet yoniinden daha ileri oldugu yoniindedir (Piqueras- Fiszman ve Spence,
2011).

2.2.4. Gorsel Unsurlar ve Etkisi

Yemek yeme istegi fizyolojik agligin, kan sekerinin diismesine bagh gida alim istegi,
olusmas1 diginda goéziin yemegi gbrmesi ve bu bilgiyi impluslar araciligiyla beyne
ulasgtirnp o yemekle ilgili deneyimlerin etkisiyle birlikte geri yanit sonucu
olusabilmektedir. Bu durum gérme eyleminin fizyolojik ya da hedonik aglik durumunu
olusturmada etkili oldugunu gostermektedir (Murat ve Dokuz Murat, 2023). Sunumuna
0zenilmis gorsel etkisi daha yiiksek servis edilen yemegin daha lezzetli olarak algilanma
sebebini bu sekilde aciklayabilmektedir. Ayrica yemegin gorsel tasarimi, servis yemegin
kokusuyla alakali tiiketici algisimi etkiledigi saptanmistir. Tat ve koku birbirinden
ayrilmaz duyular olmakla beraber koku gidanin 6nemli, ayrilmaz bir pargasidir
(Cilginoglu ve Cilginoglu, 2022).

Romali gurme Apicius “ilk tadin her zaman gozlerle bagladigini” soyledigi bilinmektedir.
Yang’in “bir yemegin gorsel hissi, lezzeti kadar nemlidir” ifadesi de bu ifadeyi dogrular
niteliktedir. Gida maddelerinin fiziksel unsurlarindan renk o6zelliginin lezzet {izerine
etkisini arastiran bir ¢calismada katilimcilardan farkli renk ve aromaya sahip alkolsiiz
iceceklerin renk ve aroma uyumu eslemesi istenmistir. Katilimeilarin %26's1 kiraz
aromal1 bir igecegin yesil renklendiginde limon / misket limonu tadina sahip oldugunu,
ancak kirmizi renge sahip oldugunda misket limonu aromasi olmamasi gerektigini
diistindiiklerini bildirmistir. Bir renge spesifik olarak atfedilen tada gorsel baskinlik
denmektedir. (Cankiil ve Uslu, 2020). Renk, lezzet unsuru iizerinde gii¢lii etkiye sahiptir.
Gorsel unsurlarin tliketici algis1 {izerindeki etkilerini arastiran bagka bir ¢alismada; ayni
malzemelerden yapilan salata, basit/geleneksel, 0Ozenilmig/modern ve ressam
Kandinsky’in renklerin uyumu tablosu 6rnek alinarak sanatsal sunum olarak 3 farkli
sekilde sunulmustur. Katilimcilar bu {i¢ salata arasinda sanatsal sunuma ait salatay1 hem
tikketim oncesi hem tliketim sonrasi1 daha lezzetli bulduklarini ifade etmislerdir (Michel

ve ark, 2014).
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Gorsel unsurlarin etkisini aragtiran baska bir ¢aligmada baslangi¢, ana yemek ve tatlinin
yer aldig1 bir davet meniisii olusturulmus ve servis takimlari ile servis edilen tabaklarin
sekil ve renklerinin yemegin lezzeti iizerindeki etkisine bakilmistir. Katilimcilar agir
metal tabldotlar yerine hafif metal tabldotlarda yenen yemekleri, beyaz renkli tabaklarda
yenen tathilar yerine siyah ve kare tabaklarda yenen tatlilar1 daha lezzetli oldugunu
bildirmistir (Flavour, 2015). Susuzluk gidermede daha ¢ok soguk renklerin etkili oldugu
saptanmigs ayrica sunum tabak renginin, gidanin tat-tuz orani ile alakali alg1 iizerine de
etkili oldugu gozlemlenmistir. Bir diger calismada ise geometrik sekillerin peynir tadan
tiiketiciler arasinda peyniri begenme durumu iizerine etki ettigi seklindedir (Behremen,
2022).

2.3.Gastronomi Kavrami

Ag1z ve mideden baslayip tlim sindirim sistemi anlamina gelen “Gastro” ve kural ve
diizenlemeler anlamina gelen “Nomos” sdzciiklerinden olusan ve Yunancay1 kdken alan
gelen gastronomi kelimesi, yemegin lezzeti ve yemek pisirme sanati seklinde
aciklanmaktadir. Gastronomi sadece yeme i¢me ile ilgilenmez ayrica insani ve estetigi de
icine alan genis bir alana odakli ¢alisir (Behremen, 2022).

2.4. Norogastronomi Kavrami

Norogastronomi kavrami, 2000’1i yillarin basinda Gordon Shepherd tarafindan ilk kez
“yemek yerken veya icerken herkesin deneyimledigi tatlarin ortaya ¢ikmasina neden olan
karmasik beyin siireglerinin incelenmesi” olarak tanimlanmistir (Kurgun, 2017). Agizla
beyin arasinda gerceklesen bir eylem olan yemek yeme koku, tat, tasarim, servis takimlari
gibi yemek yeme eylemi siiresince gerekli olan Ogelerin siirece etkisi yoOniinden
arastirmalar1 ele alir (Sengiil ve Adabali, 2023).

En kompleks hislerimizden biri lezzet algisidir. Norogastronomi arastirmalari beyin ve
lezzet arasindaki iligkiyi anlamaya caligmaktadir. Norogastronomi, yemegin lezzetini
nasil olusturulacagini degil de beynin o lezzeti nasil daha farkli algilayacagina calisir.
Ornegin elmanin tadimi farklilastirmak yerine; beynin onu lezzetli anlamas1 i¢in ne
yapilmasi gerektigine yogunlasir (Behremen, 2022).

Norogastronominin ¢aligma alani tat fizyolojisidir. Her sey agizda baslayip beyinde sona
erer. Besinin agza alinmasi ve mekanik sindirimin baslamasi ile birlikte lingual sindirim
enzimleri aktive olur ve sindirim baglar. Bu esnada gidanin icerisindeki tat, aroma, koku

gibi baz1 6zellikleri kazandiran biyoaktif bilesenler tat tomurcuklar: ile temas ederek
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beyne sinyaller gonderimini saglar. Agizdaki tomurcuklar, temel olarak bes tadi
tanimlayan 50 ila 100 arasinda reseptor hiicresine sahiptir. Bunlar tuzlu, eksi, aci, tath ve
umami tatlardir (Yurt, 2022).

Son yillarda artan ilgi ile birlikte uluslararasi diizeyde ndrogastronomi alaninda
caligmalar yapan gruplar ve topluluklar olusturulmaya baslanmistir. Bu gruplardan biri
olan Uluslararasi Norogastronomi Toplulugu, saygin usta sefler, norobilimciler ve klinik
bilim uzmanlarin1 bir araya getirerek giinlimiizdeki beslenme aliskanliklariyla ilgili
problemleri, hastaliklari, yetersiz ve dengesiz beslenme ile obezite konularini
aragtirmaktadir. Norogastronomi ¢aligmalari, temelde bireyden bireye nasil degistigini
anlamak icin beyin fizyolojisinin ve yiyecek zevk deneyimlerinin incelenmesine
dayanmaktadir (Cankiil ve Uslu, 2020).

2.5. Norogastronomi Akimi Isiginda Calisan Restoran Ornekleri

Gida sektorii her zaman tiiketiciyi dinamik tutacak ve tercihlerini etkileyebilmek adina
insanlara hitap eden damak tatlarin1 bilip bunlara gore caligmalar tasarlama gayreti
igerisindedir (Cankiil ve Uslu, 2020). Bunu yaparken duyular1 kullanmay1 onlara hitap
etmeyi tercih etmislerdir. Yani duyular1 etkin kilarak {iriin ya da hizmet {izerine algiy1
degistirebilmeyi amaglamislardir. (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2014).

2.5.1. Le Petit Chef Restoran

Le Petit Chef Restaurant, misafirlerine gastronomide yeni trend olan sanal gerceklik
uygulamasi ile yemek servisi ve tadimi yapilmadan 6nce tabagin hikayesini sunmay1 ve
bdylece yemege pozitif bir bakis agis1 olusmasini saglayarak lezzetli olan yemeklerine
arti katki saglamak hedeflenmektedir. Boylelikle misafirlere unutulmaz deneyimler
yasatilmaktadir (Le Petit Chef, 2022).

2.5.2. Ibiza Sublimotion Restoran

Ibiza Sublimotion, yemek yemeyi zevkli hale getirmek amaciyla ¢ikis yapan restoran
burada mutfak kalitesini eglenceye doniistiiren ve sofrayi servisi bir sahne olarak kullanan
ve restorani adeta bir yildiza ¢eviren Michelin yildizli bir mutfak ekibi, alaninin en iyi
tasarimcilari, sanatgilar, illiizyonistler ile bir grup ¢alismasi igindedir. Ibiza Sublimotion
da bir aksamda 12 kisiye hizmet veren ve farkli deneyimler yasatan adeta bir uzay zaman
gezisi olarak nitelendirilebilecek ortamlar gerceklestirmektedir (Sublimotion, 2022).
2.5.3. Fatduck Restoran

FatDuck restoran Londra kurulmustur. The Sound of sea deniz sesini esliginde servis
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yapilmasi ile tinlenmistir. Buradaki deniz sesi deniz kabuklarindan gelmektedir. Bu
ornekten anlasilan ve yapilan galigmalar arka fondaki miizik sesinin yani giiriiltiiniin
lezzet algisina etkisidir. Bu restoranda sadece miizik kullanilmayip ayrica farkli duyularin
bir arada kullanilmasi ile de uygulamalar yapilmaktadir. Sef Heston Blumenthal restoran
sefidir ve meniiniin mimari kendisidir. Meniisiinii ve yemeklerini bir maceraya benzetmis
ve restoraninda konuklarina macera dolu anlar yasatmay1 hedeflemistir (The Fat Duck,
2016).

2.5.4. Ultraviolet Restoran

Ultraviolet restoranda diinyada bir ilk olan ve insanlarin farkli duyularina 6zel ve farkl
bir atmosfer yaratip koku, gorsellik ve ses ile yemekleri gelistirerek sunum yapmak
istenmistir. Duyulara hitap eden seklinde adlandirilmistir. Tek bir meniiye sahip olan
restoran tek bir masada 10 kisiye 20’den fazla yemek servis yapmaktadir. Ortam tasarim,
manzarasiz bir oda, UV aydinlatma, duvar projeksiyonu, sahne, ¢oklu hoparlér sistemi
ile tasarlanmistir. Her bir yemege farkli sesler, kokular, 1s1klar eslik etmektedir. Yemegin
tad1 ile uyumlu olmasina 6zen gosterilir. Zihinsel lezzet teorisine ve duyular1 baz alan bir
konsepttir. Restoran bir yemegin duyusal anlamda desteklenmesi ile degisebilecegini
savunmaktadir. (Ultraviolet, 2023; Atlam, 2015).

2.5.5. Carluccio’s Restoran

Carluccio yemeklerin tatlarini arttiracak tarzdaki bir yaklasima sahip restoranlarin
ilklerinden biridir. Italyan yemek sunumlarinda, 3D gézliik, kulaklik esliginde farkli
ortamlar1 yasatmaktadir. Bunlar bir deniz alt1 olabilir, doga olabilir hatta bir dagin zirvesi
ya da bir mahzen (Carluccio’s, 2022).

2.5.6. Rainforest Cafe

Rainforest, bakis agisi ¢ok daha yonlii olarak misafirlere biitiin duyularini hedef almistir.
Hem bir ortam tasarimi yaparken hem de o ortamda farkli canlilar ile beraber yemek
yemeyi canlandirmislardir. Ornegin, firtina, selaleler, daglar ve farkli canlilar ile bir arada
bir deneyim sunmaktadir (Pine ve ark, 2012).

2.5.7. El Celler De Can Roca Restorani

Bu restoranda atmosfer, farkli duyularin bir arada oldugu ve tiim bunlar1 bir sahne sanati
ile bir arada sunan bir anlayis vardir. El somni yani gastro opera adli sunumunda tat,
aroma, gorsellik, isitsellik ve zithigin bir arada oldugu ve insanligin baslangicini anlatan

bir sanatsaldir (Akbulut ve Aksoy, 2016).
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3. Arastirmanin Yontemi

Bibliyometri incelenen bilim dalina ait akademik c¢aligmalarin degerlendirilmesini,
mevcut durumunun ortaya ¢ikarilmasini ve elde edilen bilgiler 1s181nda gelecege yonelik
saptamalarda bulunulmasina firsat saglamaktadir (Denktas Sakar ve Cerit, 2013: 2).
Bibliyometri tanimlayici nitelikte bir 6zellik gostermenin yaninda kendisinden sonra
gelen caligmalar1 nasil etkilediginin ortaya ¢ikarildigi atif analizi ile degerlendirici bir
ozellikte gostermektedir (McBurney ve Novak, 2002).

Bu ¢alismada; ndérogastronomi kavramini, bu konuda yapilan ¢alismalar1 ve etkilerine
dair yayimlanmig ve ulasilabilir caligmalar incelenmis olup katilimcilardan veri
toplanmasini1  gerektiren bir arastirma olmadigi igin etik kurul iznine ihtiyag
duyulmamistir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden bibliyometrik analiz
tekniginden faydalanilmistir. Nitel arastirma dokiiman analizi, gézlem gibi veri toplama
yontemleri ile yapilan bir arastirma tiiriidiir. Nitel arastirma siireci kesifsel bir siirectir,
toplanan verileri diizenleme, analiz etme, sentezleme ve rapor olusturma islemlerini
icermektedir. Bibliyometrik aragtirma, literatiiriin konulara, yazarlara, iilkelere, yillara
gore dagilimini ortaya c¢ikarmaktadir. Yazarlarin yaptigi atiflar ile yayinlar, hatta
yaymlarin ortaya ¢iktigi iilkeler arasindaki iligki kurulmasina ve analiz edilmesine olanak
saglamaktadir. Bu baglamda gastronomi trendlerinden olan ve kavramin ortaya ¢ikisinin
yaklagik 15 yil oncesine bilinirligi ve uygulamalarinin ise daha da yeni olusu sebebiyle
ilgili alanyazin taranip nérogastronomi kavrami ve uygulamalarini belirlemek i¢in ikincil
verilerden faydalanilmustir. Ikincil arastirmanin en 6nemli avantajlari arasinda yeni veriye
ulagsma zorunlulugu kalmadan, kaynak tasarrufu saglayarak mevcut bilgi ile uzmanlk
lizerine yeni bir ¢alisma inga etme imkan1 saglamasi, karsilagtirmaya ve saglamaya olanak
tanimasi1 gosterilebilmektedir.

Tiikiye’de ndrogastronomi kavrami aragtirildigi bu calismada yalnizca Tiirk¢e dilinde
arama yapilmis olup Google Akademik, Ulusal Tez Merkezi veri tabanlarinda
“ndrogastronomi” kelimesi ve TUBITAK ULAKBIM TR Dizin ve Dergi Park akademik
bilgi aglarinda yayin arama sekmesi kullanilarak “ndrogastronomi” kelimesi, dokiiman
tiirii olarak lisans iistii tezler, derleme ve arastirma makalesi secilmis, Norogastronominin
ortaya ¢ikis yili olan 2006 yil1 ile 2024 yillar1 arasinda aratilmistir. Arama sonucunda 13
tane makaleye ulasilmistir ve bibliyometrik olarak analiz edilmistir. Bibliyometrik analiz

tablolastirilirken aragtirmalarin tam adi, yazari, yili, analizleri, sektor bilgisi, bulgular ve
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sonug boliimleri derlenmistir. Bu analiz yontemi ile yapilan ¢alismalar saydigimiz yil,
yazar, konulara gore aralarindaki baglanti kurulmaktadir. Belli bir disiplin igindeki
bilimsel ¢alismalarin analizi yapilmaktadir. Bu sayede teorik ¢ergevede gastronomi
trendlerinin bilinirligine ve uygulama alanina yonelik c¢alismalarin arttirilmasina
yonlendirici bir etki saglanmistir. Yiyecek icecek isletmelerine uygulama noktasinda

kaynak olusturarak aragtirmanin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.
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4. Bulgular
Tablo 1: Bibliyometrik Analiz Sonuglari
Veri Toplama < .
Yazar Calismamin Ad1 Calismamin Amaci Yontemi Degiskenler | Yontem Bulgular ve Sonug¢
Science direct tizerinden 2006-2019 yillar1 arasinda ¢oklu duyusal
deneyim, ndrogastronomi, tat bilimi ve gastronomi konularini
igeren ¢alismalar incelenmis olup yapilan ¢alismalarda
ndrogastronominin biyologlar, beslenme uzmanlari, psikologlar
ve klinik bilimlerinin biitiinlestirilmesi ve ortak hareket edilmesi
. . Science Direct veri gerektigi konusunda ifadeler yer almaktadir. Ayrica 2015-2019
Gastronomide Giincel . . ) . .
. tabanindaki makaleler yillar1 arasinda nérogastronomi temasit daha detayli incelenmis
Bir Yaklagim < Koku ve tat s . . . .
N . araciligiyla olup ilgili konuya onceki yillara gore farkli temalar iizerinden
- Nérogastronomi: ndrogastronomi algist Bibliyometrik ogunlagilmistir
Ozata Sahin, E. (2020) Science Direct Veri & . Nitel Lezzet Y yoguniastimisir.
kavraminin siirecini analiz
Tabaninda Yayinlanan oo algist
M . ve alana etkilerini
Makaleler Uzerine Bir .
: belirleyecek durum
Inceleme i,
tespiti yapmaktir.
Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi dgrencilerinden 32 kisi,
turizm isletmeciligi boliimiinden 8 ogrenci, turizm rehberligi
bolimiinden 6 Ogrenci ve gastronomi ve mutfak sanatlar
bolimiinden de 18 ogrencini  katildigt bu ¢alismada,
.. . Lezzet . et i L o . .
Norogastronomi alotst norogastronominin bilinirliginin diisiik oldugu tespit edilmistir.
Norogastronomi ve kavraminin tanimirlig & Aragtirma sonuglarina gore, bes duyunun (gérme, koklama,
. Meyve L e e
- Duyularin Lezzet ve hangi duyu i Yar dokunma, tat alma ve isitme) lezzet algisin1 degistirdigi
Cilginoglu, H. ve o LS . gesitleri .. .
o Algisma Etkisinin Yar1 | tiirlerinin bu kavrami1 | Nicel Yapilandirilmisg saptanmistir.  Katilimcilar,  noérogastronomi  kullanilarak
Cilginoglu, U. (2022) e Icecek e . . . s T -
Yapilandirilmig desteklediginin Renkler Goriisme sevilmeyen yiyecek ve i¢eceklerin tiikketiminin miimkiin oldugunu
Goriismelerle Analizi belirlenmesi diisiinmektedir. Meyve suyu Orneginde, katilimcilar icecegin
Tat, koku . - . . R
amaglanmustir. hangi meyveden yapildigini tahmin edememislerdir. Limonatanin
kirmizi renkte olmasi, algiy1 etkileyerek lezzetli bulunmustur.
Katilimeilar, igecegin tadi, rengi ve kokusu nedeniyle lezzetli
oldugunu belirtmis, bu da renk ve tat algisinin lezzet algisini
etkiledigini gostermektedir.
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Behremen, C. (2022)

Gastronomi ve
Norobilim Tliskisi
Uzerine Kavramsal Bir
Calisma:
Norogastronomi

Norogastronomi ile
birlikte yemeklerde
olusan degisikligin
miisterideki
karsiligini belirleme
amaciyla yapilmistir.

Nitel

Literatiir
taramasi

Bu calismada lezzet kavraminin sadece yemekler degil beyinde de
olustugunu vurgulanmigtir. Norogastronomi, saglik alaninda
onemli katkilar sunma potansiyeline sahiptir. Ozellikle tat ve koku
duyusunu kaybetmis hastalar i¢in umut verici c¢aligmalar
yapilmaktadir. 2015 yilimin  Kasim ayinda  Kentucky
Universitesi'nde diizenlenen ilk uluslararast Norogastronomi
konferansinda, iist diizey sefler iki kemoterapi hastasina duyularin
en iyi sekilde uyaracak yemekler hazirlamistir (Kanwal, 2016).
Norogastronomi, yiyecek ve iceceklerin nasil algilandigint ve
beyin siireclerini anlamay1 hedefleyen yeni bir bilim dalidir. 2006
yilinda ortaya c¢ikan bu kavram {izerine yapilan calismalar
stnirlidir (Sahin, 2020)..

Ergetin, H. K. ve
Glines, E. (2022)

Norogastronomi ve
Besin Algisindaki
Giincel Degisimler

Norogastronomi
algisinin sinir sistemi
bozukluklarinda
beslenmede etkisinin
aragtirtlmasi
amaglanmigtir

Nitel

Literatiir
taramasi

Besinlerin ¢esidi, agir metal igerip igermemesi, pigirme
yontemleri, mikroplastik alimi, hormonlu veya GDO'lu gidalar,
alerjenler, vitamin ve mineral alim1 gibi faktorler sindirim ve sinir
sisteminde hastaliklara yol agabilir veya yatkinlik olusturabilir. Bu
durum, bireyin yasam kalitesini ve zevkini etkiler. Yaslanma
stirecinde beslenmenin dnemi bilyiiktiir, ¢linkii yasl niifus arttika
sinir sistemi sagligin1 koruma gerekliligi artar. Bu nedenle, kaliteli
protein kaynaklari, ¢oklu doymamis yag asitleri, sebze ve
meyveleri igeren dengeli bir diyet, fiziksel ve ruhsal sagligi
destekler. Ayrica, giivenli ve temiz besine ulagmanin zorlagtigi
giiniimiizde, gribal enfeksiyonlar ve kiiresel salginlar da beslenme
durumumuzu etkilemektedir ve besin algisinda degisimlere neden
olmustur.

Yilmaz, 1., Akay, E. ve
Er, A. (2021)

Norogastronomi

Norogastronomi
kavramina ait
ogelerin tanimlanmasi
amaciyla yapilmstir.

Nitel

Literatiir
taramasi

Norogastronomi ve molekiiler gastronomi alanlarindaki
aragtirmalar, yapay zeka ile gelistirilen teknoloji tabanl
¢ozlimlerde onemli degisiklikler saglayacaktir. Yemek yemenin
psikolojisi ve sinirbilimi hakkinda daha fazla bilgi edinmek
o6nemlidir. Sefler, bilim insanlari, sanatgilar, tasarimcilar ve
miizisyenlerle is birligi yaparak, tiim duyulara hitap eden
unutulmaz deneyimler olusturabilirler. Bilim, yeni mutfak
teknikleri ve malzemelerle gida algisini anlamamiza yardimci
olur. Bu aragtirmalar, seflerin yemegin gorsel ¢ekiciligini
artirmalarina ve sunum tercihlerinde gelismelerine katki saglar. Bu
caligmalar, toplum saghgma da fayda saglayacaktir.
Norogastronomi alaninda sefler ve norologlarin bir araya
gelmesiyle yeni bir bilimsel alan olusturulabilir ve bu alanda
ilerleme kaydedilebilir.
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Renklerin Yemek

Farkli sosyoekonomik
ozellikleresahip
kisilerin yemek

Giintimiizde yiyecek ve icecek tercihlerinde tat, koku, doku ve
renk gibi gorsel uyaranlar 6nemli rol oynar. Renk, o6zellikle
tiiketici algisim1 ve lezzet cagrisimlarini etkiler (Spence ve
Piqueras-Fiszman, 2016; Suzuki ve ark, 2017; Yilmaz ve Erden,

Celik, E. ve Evren, S Tercihleri ve Algilar renkleri ile yemek Yemek Yan 2017). Aragtirmalar, farkli kiiltiirlerde renklerin yemek tercihini ve
(202 4’) ' > Uzerindeki Etkisi: Tiirk | tercihleri arasindaki Nicel Cesidi Yapilandirilmis | istahi nasil etkiledigini ortaya koyar. Ornegin, Tiirtk ve Alman
ve Alman Kiiltiirleri iligkiyi belirlemek Renk Goriisme katilimcilar, alisik olmadiklar1 renklerdeki yemekleri genellikle
Karsilagtirmasi amaciyla yapilmustir. dogal ve saglikli bulmazlar. Caligmalar, rengin yiyeceklerin gorsel
amaciyla cekiciligi ve kabul edilebilirligi tizerindeki etkisini vurgular ve
yiriitilmistir. yemek sunumlarinda renklerin dikkatle secilmesini dnerir (Jang ve
ark, 2021; Magoulas, 2009; Rhind ve Law, 2018).
Gastronomi, dinamik yapis: nedeniyle siirekli olarak yeni trendler
Gastronomi ve gelistirmektedir. Insanlarm disarida yemek yeme aligkanliklari,
alandaki trendleri yemek deneyiminin karin doyurmanin 6tesine gegmesi ve kiiltiirel
Yildiz, M. ve Yilmaz, Gastronomi Alanindaki | degerlendirerek Nitel ) Literatiir yemeklerin korunmasi gibi faktérler bu trendlerin olusumunu
M. (2020) Trendlere Bir Bakis literature katk1 taramasi etkilemektedir. Ayrica, siirdiirilebilirlik, saglikli beslenme ve
sunmak teknolojik gelismeler de gastronomide yeni egilimlerin ortaya
amaglanmstir. cikmasina katkida bulunur. Yerel yemekler ve temali restoranlar,
bolgenin kiiltiirel dzelliklerini tanitmak acisindan dnemlidir.
Norogastronomi, sosyal ve kiiltiirel faktorlerin lezzet algisina
Tat ve lezzet algisini etkisini inceler ve tliim duyulari mesgul eden deneyimler
. . etkileyen faktorler ve geligtirmek i¢in bilim insanlar1 ve seflerin is birligini tesvik eder.
Norogastronomi ve .« o L . e -
< . . .. | ndrogastronomininnin . . Beynin yiyecek tatlarini nasil isledigini anlamak, saglikli yeme
Kayiskiran, A. ve Saglikli Besin Se¢imini - . . Literatiir o . L.
L L S . saglikli besin Nitel - aliskanliklar1 gelistirmek ve duygusal yeme ile basa ¢ikmak igin
Emiroglu, A. (2024) Gelistirme Uzerindeki .. L taramasi . o
Rolii se¢imine etkisinin degerlidir. Diyetisyenler bu alandan yararlanarak danisanlarinin
belirlenmesi yemek  davramiglarimi daha  bilingli  hale  getirebilir.
amaglanmigtir. Norogastronomi, tat algisinin derinlemesine anlagilmasini ve daha
saglikli beslenme aligkanliklarinin tegvik edilmesini saglar.
Norogastronomi, beynin gidalari nasil algiladigimi ve lezzeti
Nérogastronominin olusturan faktorleri arastiran bir disiplindir. Tat algisi, duyusal
& . bilgilerle birlesen kiiltiir, cografya, mevsim ve gelenek gibi
. .. beslenme Yeme i¢me SO .
A discipline examining - o etkenlerle sekillenir. Caligmalar, estetik yemek sunumlarinin
. davraniglarina, ¢esitli aligkanligt . .. e < . - . .
the role of senses in . . Literatiir tiiketimi artirdigini ve israfi azalttigini gostermektedir (Aftanas ve
Sahan, M. (2022) . hastaliklarda yeme Nitel Kronik . . .
flavorperception: taramasi ark, 2003; Ai ve Han, 2022; Uguk ve Sahin Pergin, 2022).
durumuna olan hastaliklar > . . :
Neurogastronomy P Gelecekte, farkli duyu kayiplarina sahip bireylerin beyin
etkisinin arastirilmast et e R 7.
goriintiileri incelenerek tat algisindaki degisiklikler arastirilabilir.
amaglanmstir. N . -
Bu arastirmalar, ndrogastronominin  saglikli  beslenme
aliskanliklarini gelistirmedeki potansiyelini ortaya koymaktadir.
Ozbas, S. (2022) Bes duyu algisinin Bes duyu algisinin Nicel Restorant Anket Kocaeli Kartepe'deki yoresel restoranlarda yapilan anketlerle
> turistlerin restoran turistlerin restoran Yas Goriismesi veriler toplanmis ve analiz edilmistir. Korelasyon analizine gore,
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tercihine etkisi: Kartepe | tercihi lizerine etkisini Cinsiyet isitsel, tat ve dokunma algilari arasinda anlamli iliski bulunurken,
yoresel restoranlart belirlemek koku ve gorsel algi arasinda iliski saptanmamustir. T testi
iizerinde bir aragtirma amagclanmstir. sonuglara gore, tat algisi cinsiyete gore farklilik gosterirken,
diger algilarla anlamli bir fark bulunmamigtir. Bekarlarin gorsel ve
isitsel algilar1 daha yiiksek ¢ikmuis, ancak genel olarak tat, koku ve
dokunsal algilar daha belirleyici olmustur.
Arastirma, ayni yemegin ti¢ farklt sunumunun 21 panelist iizerinde
EEG, yiiz ifade analizi ve duyusal degerlendirme ile test
edilmesini konu alir. Cizgisel sunumun en ¢ok begenilen oldugu
ve bu sunumun begeni iizerinde anlamli etkisi oldugu
Holistik tabak: Cizgisel belirlenmistir.
Norogastronomi, Gastronominin Sunum Sunumlar arasinda begeni farkinin sadece sunum bigiminden
gastrofizik ve sinestezi sanatsal ve bilimsel Noktasal kaynaklandigi, lezzetin degismedigi tespit edilmistir. EEG
Uguk, C. (2022) ekseninde, yemek bir &zetini ortaya Nicel Sunum Duyusal Analiz analizlerinde ¢izgisel formda sunulan tabagin begenildigi, yiiz
sunumunun insanin koymak Merkezi ifadelerinde en mutlu anlarin bu tabakta oldugu goriilmiistiir.
begeni algisina olan amaglanmistir. Sunum Sonuglar, yemek sunumunun begeniye etkisinin bilyiik oldugunu
etkilerinin belirlenmesi ve bu alandaki paradigmalarin bilimsel ¢aligmalarla desteklenmesi
gerektigini vurgulamaktadir (Fernandez-Vazquez ve ark, 2014;
Mengual-Recuerda ve ark, 2020; Michel ve ark, 2014). Bu tiir
aragtirmalar, Tiirk Mutfag: gibi stilize edilmesi zor mutfaklar i¢in
degerli veriler sunabilir.
Yiyecek sektorii, istihdam ve gelir agisindan énemlidir. insanlarin
Baglanma tiirlerinin disarida yeme aligkanligi arttikga, yiyecek igecek isletmelerinin
gastronomide yenilikten Baglanma tiirleri tercihleri de 6nem kazanmustir. Giiniimiizde tiiketiciler, haz ve
korkma (neofobi) ve o d%\ nco fobisiniri Karakter prestij gibi duygulara daha ¢cok 6nem vermekte ve yemek yemeyi
Boz, B. (2022) yenilik arama (neofili) yiyecek tercihinde Nicel Ozellikleri Anket bir deneyim olarak gérmektedir. Egitim durumu yiiksek olanlar
> davranigina etkisi: tkisinin incelenmesi Cinsivet Gorlismesi yeni yiyecekler denemeye daha agiktir. Giivenli baglananlar da
Geleneksel yontemler ¢ 1 Y yeni yiyecek deneyimlemeye daha agiktir. Bu nedenle,
ve noropazarlama amaglanmistr. isletmelerin pazarlama stratejilerini tiiketicilerin baglanma
araclariyla incelenmesi tiirlerine gore ayarlamalart ve meniilerde yenilikler yapmalari
onerilmektedir.
Gegmis uygarliklardan bu yana siiregelen ritiieller arasinda
ziyafetler ve ziyafet esnasinda miizik ¢alinmasi vardir. Insanin
Antik uygarliklarda Yemek ve miizik yemek _yemeden aldlgl keyif"n.n'izik dinlerke{l aldig keyfe
Ertugrul Dikeg, 1. yemek kiiltiiri ve miizik | arasindaki iligkiyi . . . b_enz_erd;r.Yen?ek.kultIuI_‘u ve mu21}< f)rt?ya gikugindan bl.l yana
Nicel - Betimsel Analiz | ciddi bir etkilesim i¢indedir. Giinlimiizde anlami genisleyen

(2022)

etkilesimi; solenler,
festivaller, ritieller

belirlemek amaciyla
yapilmustir.

gastronomi kavraminin miizik ile iligkisini kuran aragtrimalar
heniiz yeni bir caligma alanidir. Gastronomi alanmin farkl
disiplinlerle iliskisini ortaya koyan bu tarz ¢aligmalarin yapilmast
oldukga dnemlidir.
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Norogastronomi, gastronomi ve duyular arasindaki etkilesimleri inceleyen yeni bir
alandir. Sahin (2020), Science Direct veri tabanindaki makaleleri analiz ederek
norogastronominin gelisimini ve etkilerini incelemekte; bu alanda biyologlar, beslenme
uzmanlar1 ve psikologlarin is birligine vurgu yapmaktadir. Cilginoglu ve Cilgimoglu
(2022) ise, bu kavramin bilinirligini artirmay1 amaglayarak, bes duyu ile lezzet algisi
arasindaki iligkiyi yart yapilandirilmig goriismelerle analiz etmiglerdir. Aragtirma,
norogastronominin etkinliginin diisiik oldugunu belirlemis ve duyularin lezzet algisim
degistirdigini ortaya koymustur.

Behremen (2022), ndrogastronominin gastronomi ve ndrobilim arasindaki iliskiye
odaklanarak, tat ve koku kayb1 yasayan hastalar i¢in potansiyel yararlarin1 vurgulamistir.
Norogastronomi, yiyecek ve iceceklerin algisint ve arkasindaki beyin siireglerini
anlamay1 hedefleyen onemli bir bilim dali olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ergetin ve Giines
(2022), besin ¢esitliligi, agir metal icerigi, pisirme yontemleri ve mikroplastik alimi gibi
faktorlerin sindirim ve sinir sistemi sagligi lizerindeki etkilerini arastirmiglardir.
Yaslanma siirecinde dengeli bir diyetin 6nemi vurgulanmakta, giivenli besin erisiminin
zorlagtig1 glinlimiizde besin algisindaki degisimlere dikkat ¢ekilmektedir.

Yilmaz, Akay ve Er (2021) ise norogastronomi kavraminin dgelerini tanimlayarak, yapay
zeka ve teknoloji tabanli ¢oziimlerin bu alandaki aragtirmalara katki saglayacagini
belirtmislerdir. Sefler ve bilim insanlar1 arasindaki is birliginin, gida algisin1 anlamaya ve
toplum saghgina fayda saglayacak deneyimler olusturmaya yardimeci olacagi ifade
edilmektedir.

Celik ve Evren (2024), Tirk ve Alman kiiltiirleri arasinda yemek renkleri ile tercihleri
arasindaki iliskiyi incelemislerdir. Arastirma, renklerin tiiketici algis1 ve lezzet
cagrisimlart lizerindeki etkisini ortaya koymakta, alisilmadik renklerin genellikle saglikli
bulunmadigin1 gostermektedir. Bu ¢alismalar, yemek sunumlarinda renklerin dikkatle
secilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Yildiz ve Yilmaz (2020), gastronominin siirekli olarak yeni trendler gelistirdigini ve
bunun arkasinda disarida yemek yeme aligkanliklari, kiiltiirel yemeklerin korunmasi,
stirdiiriilebilirlik ve teknolojik gelismelerin etkili oldugunu vurgulamaktadir. Kayiskiran
ve Emiroglu (2024), ndrogastronominin sosyal ve kiiltiirel faktorlerin lezzet algisina
etkisini inceleyerek, bilim insanlar1 ve sefler arasindaki is birliginin saglikli yeme

aligkanliklarini destekleyebilecegini belirtmislerdir.
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Sahan (2022) ise ndrogastronominin, yeme aligskanliklarina olan katkisini aragtirmis; tat
algisinin kiiltiirel ve cografi etkenlerle sekillendigini gostermektedir. Ozbas (2022)
tarafindan gerceklestirilen bir caligmada, bes duyu algisinin turistlerin restoran tercihine
etkisi incelenmis, tat ve dokunma algist ile isitsel algilar arasinda anlamli iligkiler
saptanmistir. Ucuk (2022), yemek sunumunun begeni {iizerindeki etkilerini
degerlendirirken, ¢izgisel sunumun en fazla begenilen oldugunu gostermistir.

Boz (2022) ise baglanma tiirlerinin yiyecek tercihinde etkisini arastirmis ve giivenli
baglananlarin yeni yiyecek deneyimlemeye daha acik oldugunu belirtmistir. Ertugrul
Dike¢ (2022), antik uygarliklardaki yemek ve miizik etkilesimini inceleyerek,
gastronominin farkli disiplinlerle iligkisini ortaya koyan arastirmalarin &nemini
vurgulamaktadir.

Genel olarak, bu ¢alismalar gastronomi ve ndrogastronomi alanindaki dinamik
degisimleri ve bu siire¢lerin saglikli beslenme aliskanliklarina olan katkilarini
gostermektedir.

5. Sonug ve Oneriler

Bu calismada, 2006-2024 yillar1 arasinda ndrogastronomi alaninda yapilmis toplam 13
ulusal makale bibliyometrik olarak analiz edilmistir Alan yazinda norogastronomi ile
ilgili yapilan ¢alismalarin 2022 yilinda agirlikli oldugu gézlemlenmistir. Caligsmalarin
Shepherd’in c¢alismalarindan ilham aldig1 goriilmektedir. Yogunlukla nérogastronomi
kavrami ile yemek tercihleri arasindaki iligskinin belirlenmesine yonelik ¢alismalar oldugu
tespit edilmistir. Calisma sayisinin az olmasi bu konuda derinlemesine analiz yapilmasi
agisindan bir eksikliktir. Ozellikle duyusal analiz, gdriisme gibi ndrogastronominin
etkisinin birebir incelenebilecegi aragtirma yontemleri ile yapilan ¢alisma sayisinin az
olmasi, caligmalarin daha c¢ok alan yazin taramasina yonelik olmasi bu kavramin
uygulamada kullanilabilirlik alanlarinin belirlenmesi agisindan eksiklik olusturmaktadir.
Yapilan ¢aligmalar incelendiginde konunun literatiir taramasi, anketler, tadim testleri gibi
farkli yontemler ile arastirildigi goriilmektedir. Literatiir incelendiginde, ndrogastronomi
kavrami, duyularin islevi, duyu-beyin iliskisi, uygulama 6rnekleri, restoran 6rnekleri gibi
konularin tizerinde duruldugu goriilmiistiir. Norogastronomi sadece gastronomi alaninda
degil farkli bircok alanda g¢aligilan giincel bir konu olup multidisipliner ¢alismalara agik
bir gastronomi trendidir. Bu kavram {izerine yapilan arastirmalar tiiketicilerin yemegi

sadece lezzetiyle degil ayrica cevresel faktdrlerin, hatiralarin ve tecriibelerin etkisiyle de
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anlamlandirdigi sonucuna varilmistir. Yapilan bibliyometrik analiz kapsaminda incelenen
arastirma ve derlemelerin sonucunda algi ve lezzet arasindaki iligkinin yas, cinsiyet,
egitim durumu ve etnik kokene gore degiskenlik gosterebilecegi saptanmistir.
Norogastronomi uygulamalarina paralel olarak isletmelerin mevcut meniilerinde
diizenleme yapmalari, satis ve pazarlama stratejileri gelistirmeleri, isletme dekorasyonu
tizerinde farkli bir bakis acis1 edinmeleri, tabak prezantasyonu gibi konulara egilimi
artmistir. Norogastronominin mevcut durumuna bakildiginda gerek kavramsal acgidan
gerekse de uygulama acgisindan gastronomi sektoriinde yeni bir yaklasim olup daha fazla
calisilmasi ve isletme bazinda da uygulamalarinin arttirilmasi gerektigi diisiincesi ortaya
cikmaktadir. Norogastronomik yaklasimlar ile lezzetin, farkli yiyeceklerle bagini ve
algisin1 nasil degistirdigini ¢6zebilmek, gida tasarimini iyilestirme ve degistirme
potansiyelini beraberinde getirebilir.

Norogastronominin etkinliginin anlagilmasi ve kullanilabilirliginin arttirilmasi i¢in daha
fazla insan odakli ¢aligmalara ihtiya¢ vardir. Alandaki sefler ve ndrobilimcilerin ortak
calisma yapmasiyla birlikte daha kaliteli ¢alismalar ortaya ¢ikabilir. Multidisipliner bir
yaklagimla yeme bozuklugu problemi olan hastalarin beslenmelerinde ve kanser, yaslilik
gibi malniitrisyonun gelisebildigi spesifik durumlar i¢in alternatif bir ¢6zliim olabilecegi
g6z Onilinde bulundurularak bu konulara yonelik ¢aligmalar yapilmasi, tiim bunlarin yani
sira norogastonomik uygulamalara agirlik veren tematik isletmeler agilarak, workshop

egitimleri verilerek sektoérde kullanim1 ve uygulayicilarinin arttirilmasi 6nerilmektedir.
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Etik Kurul izni
Bu calisma kapsaminda etik kurul alinmasina gerek yoktur.

Katki Oran1 Beyam
1. Yazar: %25
2. Yazar: %25
3. Yazar: %25
4. Yazar: %25

Cikar Catismasi1 Beyani
Calismanin yazarlar arasinda veya herhangi bir kurum kurulus ile ¢ikar ¢atigmasi
bulunmamaktadir.
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