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Lezzetin bilimi de olur mu?

Dog. Dr. Murat DOGAN”
Temel bilimlerden sayilan fizigin, kimyanin ve biyolojinin bilimi olur da, lezzetin de bilimi olmaz m1?
Bence insanoglunun on binlerce yildir vazgegemedigi lezzetin de bilimi olur. Sizlere bununla ilgili
bilimsel kanitlar vermeye ¢alisacagim. Tabi ki sikmadan ve laf kalabalig1 yapmadan.

Insanoglu antik caglardan itibaren dogada arayip buldugu yiyecekler arasinda kendisine yararli olanlar,
damaginda lezzet patlamasi yapmis, yani ¢ok lezzetli gelmistir. Ama neden?

Lezzet patlamasi

Tiim canlilarda oldugu gibi insan da hayatta kalmaya kodlanmistir. Binlerce y1l dncesi atalarimiz yemek
icin yabani meyve ve bitkiler toplamis ve yemisler. Hatta giiniimiizde bile bu aliskanlik mantar, bal ve
yabani ot toplayiciligi seklinde devam etmektedir. Atalarimiz bakmuglar ki ac1 olan seyler genellikle
zehirli, tath olanlar ise genellikle zehirsiz. Bu 6grenilmisglik yani edinilen bilgi binlerce yil bu sekilde
genlerimizde kodlanmis. Aslinda bize saglik ve beslenme agisindan yararli olan seyler lezzetli gelmis.
Bu arada bana su soruyu da sordugunuzu tahmin edebiliyorum.

O zaman, giiniimiiziin uzmanlar: tath olan yiyeceklerin saghga yararh olmadiginda neden bu
kadar 1srarcilar?

Aciklamasi aslinda ¢ok basit. Insanoglu bundan birkag yiizy1l 6ncesi, giiniimiizdeki sekere ve sekerli
yiyeceklere kolaylikla ulasamiyorlardi. O tarihlerde insanlar kol giicii ve beden giiciiyle calisiyorlar. Bir
yerden bir yere ylirlimek zorunda kaliyorlardi. Ormanda bulduklar1 bir miktar bali istahla; lezzetini
cikararak tiiketirlerdi. Isterseniz atalarimizin yaptiklarmi biz de bir deneyimleyelim. Bir hafta sekerli
yiyecekler yemeyelim. Sonrasinda dniimiize bol fistikl1 ve altin saris1 renginde bir tabak baklava gelsin.
Baklavanin agzimizda dagilmasini ve lezzet bilesenlerini nasil hissettigimizi hayal edelim. O zaman
sunu diyebiliriz ki. Lezzetle ilgili olan her sey aslinda beynimizde olup bitiyor.

Beynimiz ve lezzet algisi

Her bir insanin yeme ve i¢gme sirasinda tat duyularmin bir pargasi olan dil, burun ve diger duyularin
etkisi birbirinden farklidir. Bu nedenle duyusal deneyimleri etkileyen faktorlerde her bir insan igin
biriciktir. Kisaca benim i¢in lezzetli olan yiyecek yanimdaki arkadasim i¢in ¢okta lezzetli olmayabilir.

Lezzetin olusumu

Ayrica lezzetin olusumunu etkileyen biyolojik ve hatirlatici faktorler de vardir. Yani 6grenilmiglik s6z
konusu. Urfali bir cocuga ¢ig kofte ac1 gelmezken, Manisali bir ¢cocuga ac1 gelebilir. Yeri gelmisken,
lezzet algisinin degisimini iyi yansitan bir 6rnek vermek istiyorum. Bir havayolu firmasi, Tokyo -
Istanbul aras1 ucuslarinda yolculara bol serbetli ve bol fistikli baklava servisine baslamis. Ucuslarda
hem Tiirk hem de Japon yolculara baklava servisi yapilmis. Ancak bu hizmet ¢ok uzun soluklu olmamus.
Nedeni ise ¢ok ilging. Japon yolcular baklavanin ilk dilimini bile bitiremezken. Tirk yolcular daha
fazlasim istemisler. Aslinda olan sey Japonlarin biyolojik ve hatirlatici faktorler agisindan alisik
olmadiklar1 bir tada maruz kalmalarindan baska bir sey degildir. Bu nedenle Japonlara diinyaca bilinen
ve gergekten ¢ok lezzetli baklavamiz lezzetli gelmemis.

Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Istanbul, Tiirkiye, E-
posta: mdogan@gelisim.edu.tr, ORCID Numarasi: 0000-0001-6391-4887
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Duyusal girdiler ve beyindeki tepkiler

Yiyecek ve icecek tiikettigimizde dilimizde bulunan tat tomurcuklari tarafindan alinan tat ve
burnumuzda bulunan sar1 bolge tarafindan alinan koku elektriksel sinyaller seklinde beynimizin géz
kiiresi boslugunun hemen arkasinda bulunan “orbitofrontal korteks” olarak adlandirilan bolgeye
yansimakta ve burada yorumlanmaktadir. Burada anlattigim ¢ok basit bir proses gibi goriiniiyor. Etkiye
kars1 olan tepki ve olusan algi gibi. Aslinda lezzeti bu kadar kolay agiklayamiyoruz.

Psikologlar ve sinirbilimciler devreye giriyorlar ve sunu soyliiyorlar.

“Lezzetin koku, tat ve dokunma gibi ¢oklu duyusal girdileri mevcuttur. Tamam, bu dogru. Ancak lezzet,
beynimiz tarafindan yaratilan ve dogumdan yaslhhiga kadar siirekli bir baga sahip olan bir fenomendir.
Ornegin annenin yedigi yiyeceklerin rahimdeki amniyotik sivi yoluyla fetiise iletilmesinin gelecekteki tat
tercihlerini bile etkiledigi kolaylikla one siiriilebilir. Ornekteki oldugu gibi lezzeti algilama siireci
yiizlerce farkli parametreyi de iceriyor olabilir.”

Yiizlerce farkli parametrelerden birini 6rnek vermek gerekirse. Bazi uzmanlar insan beyninin aglik ve
tokluk durumuna goére ayn1 yemege lezzet agisindan farkli tepkiler verdigini 6ne stirmekteler. Hatta asir1
kilolu insanlarin beyinlerinin, normal kilolu insanlarin beyinlerinden farkli tepki gosterdigi
belirtilmektedir.

Lezzet Bilimi

Sonug olarak lezzetin insan beynindeki karmasik siireglerinde nasil algilandigini inceleyen bir alan
dogmustur. Bu yeni bilim dali sinir bilimci Gordon M. Shepherd tarafindan Norogastronomi olarak
adlandirilmistir. Bu bilim dal1 kisaca beynin yemekle baslayan seriivenini ve duyusal deneyimlerin nasil
gelistigini incelemekle mesgul. Ayrica Norogastronomi lezzet algisinin ve bunun bilis* ve hafizay1 nasil
etkiledigini incelenmekte. Norogastronomi disiplinlerarast bilim dali olarak kendini konumlandirmig
olup duyum, 6grenme, tokluk ve karar verme psikolojisi ve sinirbiliminden yararlanmaktadir. ilgi
alanlar1 arasinda koku alma duyusunun lezzete nasil katki sagladigini anlama, tat tercihleri, lezzeti
tanimlama, yeme bagimlilig1 ve obezite sorunu yer almaktadir.

*Algi, dikkat, bellek, duygular, dil, karar verme, diisiinme ve akil yiirlitme gibi, zihnin diinyay1
anlamaya yonelik yaptig1 islemlerin tiimiidiir.

Saglik ve afiyette kalm...

Dog¢. Dr. Murat Dogan
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l.ezzetin
bilimi de
olur mu?

Temel bilimlerden sayilan fizigin, kimyanin
ve biyolojinin bilimi olur da, lezzetin de bilimi
olmaz mi? Bence insanoglunun on binlerce
yildir vazgecemedigi lezzetin de bilimi

olur. Sizlere bununla ilgili bilimsel kanitlar
vermeye calisacagim. Tabii ki stkkmadan ve laf
kalabaligi yapmadan...

insanoglu antik caglardan itibaren dogada
arayip buldugu yiyecekler arasinda kendisine
yararli olanlar, damaginda lezzet patlamasi
yapmis, yani cok lezzetli gelmistir. Ama
neden?

Lezzet patlamasi

Tdm canlilarda oldugu gibi insan da hayatta
kalmaya kodlanmistir. Binlerce yil oncesi
atalarimiz yemek icin yabani meyve ve
bitkiler toplamis ve yemis. Hatta ginimuzde
bile bu aliskanlik mantar, bal ve yabani ot
toplayiciligi seklinde devam etmektedir.
Atalarimiz bakmis ki, aci olan seyler
genellikle zehirli, tatli olanlar ise genellikle
zehirsiz. Bu 6grenilmislik yani edinilen

bilgi binlerce yil bu sekilde genlerimizde
kodlanmis. Aslinda bize saglik ve beslenme
acisindan yararli olan seyler lezzetli gelmis.
Bu arada bana su soruyu da sordugunuzu
tahmin edebiliyorum.

0 zaman, ginimdzin uzmanlari tatli olan
yiyeceklerin sagliga yararli olmadiginda
neden bu kadar israrci?

Aciklamasi aslinda cok basit. Insanoglu
bundan birkac ylzyil 6ncesi, ginimuzdeki
sekere ve sekerli yiyeceklere kolaylikla
ulasamiyordu. O tarihlerde insanlar kol giicl
ve beden glclyle ¢alisiyor, bir yerden bir
yere yirimek zorunda kaliyordu. Ormanda
bulduklari bir miktar bali istahla; lezzetini
cikararak tiiketiyordu. isterseniz atalarimizin
yaptiklarini biz de bir deneyimleyelim.

Bir hafta sekerli yiyecekler yemeyelim.
Sonrasinda 6ntimiize bol fistikli ve altin sarisi
renginde bir tabak baklava gelsin. Baklavanin
agzimizda dagilmasini ve lezzet bilesenlerini
nasil hissettigimizi hayal edelim. O zaman
sunu diyebiliriz ki, lezzetle ilgili olan her sey
aslinda beynimizde olup bitiyor.

Beynimiz ve lezzet algisi

Her bir insanin yeme ve icme sirasinda tat
duyularinin bir parcasi olan dil, burun ve
diger duyularin etkisi birbirinden farklidir.

Bu nedenle duyusal deneyimleri etkileyen
faktorlerde her bir insan icin biriciktir. Kisaca
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benim icin lezzetli olan yiyecek yanimdaki
arkadasim icin cok da lezzetli olmayabilir.

Lezzetin olusumu

Ayrica lezzetin olusumunu etkileyen
biyolojik ve hatirlatici faktorler de vardir.
Yani 6grenilmislik s6z konusu. Urfali bir
cocuga cig kofte aci gelmezken, Manisali bir
cocugda aci gelebilir. Yeri gelmisken, lezzet
algisinin degisimini iyi yansitan bir érnek
vermek istiyorum. Bir hava yolu firmasi,
Tokyo - Istanbul arasi ucuslarinda yolculara
bol serbetli ve bol fistikli baklava servisine
baslamis. Ucuslarda hem Tirk hem de
Japon yolculara baklava servisi yapilmis.
Ancak bu hizmet cok uzun soluklu olmamis.
Nedeni ise ¢ok ilging. Japon yolcular
baklavanin ilk dilimini bile bitiremezken,
Tirk yolcular daha fazlasini istemis. Aslinda
olan sey, Japonlarin biyolojik ve hatirlatici
faktorler acisindan alisik olmadiklari bir tada
maruz kalmalarindan baska bir sey degildir.
Bu nedenle Japonlara diinyaca bilinen ve
gercekten cok lezzetli baklavamiz lezzetli
gelmemis.

Duyusal girdiler ve beyindeki tepkiler
Yiyecek ve icecek tikettigimizde dilimizde
bulunan tat tomurcuklari tarafindan alinan
tat ve burnumuzda bulunan sari bélge
tarafindan alinan koku elektriksel sinyaller
seklinde beynimizin g6z kiresi boslugunun
hemen arkasinda bulunan “orbitofrontal
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korteks” olarak adlandirilan bélgeye
yansimakta ve burada yorumlanmaktadir.
Burada anlattiim ¢ok basit bir proses gibi
gorinuyor. Etkiye karsi olan tepki ve olusan
algr gibi. Aslinda lezzeti bu kadar kolay
aciklayamiyoruz.

Psikologlar ve sinirbilimciler devreye giriyor
ve sunu soyliyor:

“Lezzetin koku, tat ve dokunma gibi coklu
duyusal girdileri mevcuttur. Tamam, bu
dogru. Ancak lezzet, beynimiz tarafindan
yaratilan ve dogumdan yasliliga kadar surekli
bir baga sahip olan bir fenomendir. Ornegin
annenin yedigi yiyeceklerin rahimdeki
amniyotik sivi yoluyla fetiise iletilmesinin
gelecekteki tat tercihlerini bile etkiledigi
kolaylikla 8ne siiriilebilir. Ornekte oldugu
gibi, lezzeti algilama sireci yizlerce farkl
parametreyi de iceriyor olabilir.”

Yuzlerce farkli parametreden birini 6rnek
vermek gerekirse, bazi uzmanlar insan
beyninin aclik ve tokluk durumuna gére
ayni yemege lezzet acisindan farkli tepkiler
verdigini one sirmektedir. Hatta asiri

kilolu insanlarin beyininin, normal kilolu
insanlarin beyininden farkli tepki gosterdigi
belirtilmektedir.

Lezzet bilimi

Sonug olarak, lezzetin insan beynindeki
karmasik sireclerinde nasil algilandigini
inceleyen bir alan dogmustur. Bu yeni

bilim dali sinir bilimci Gordon M. Shepherd
tarafindan Norogastronomi olarak
adlandirilmistir. Bu bilim dali kisaca beynin
yemekle baslayan serlvenini ve duyusal
deneyimlerin nasil gelistigini incelemekle
mesgul. Ayrica Norogastronomi lezzet
algisinin ve bunun bilis* ve hafizayi nasil
etkiledigini incelenmekte. Norogastronomi
disiplinlerarasi bilim dali olarak kendini
konumlandirmis olup duyum, 6grenme,
tokluk ve karar verme psikolojisi ve
sinirbiliminden yararlanmaktadir. Ilgi alanlari
arasinda koku alma duyusunun lezzete nasil
katki sagladigini anlama, tat tercihleri, lezzeti
tanimlama, yeme bagimliligi ve obezite
sorunu yer almaktadir.

*Algl, dikkat, bellek, duygular, dil, karar
verme, distinme ve akil yiritme gibi zihnin
dinyayr anlamaya yonelik yaptigi islemlerin
timaudur.

Saglik ve afiyette kalin...



