Chapter 50: Gastronomy and Taste Perception
Author: Deniz Orhun

In a book written by medical doctors, I am the only chef among the authors. My
chapter offers a unique perspective from the world of the kitchen. In it, you will
how the smell and taste of food are shaped not just by biology, but also by culture,
memory, economics, environment, and how all of this quietly guides our daily
routines, cravings, and moods. Blending scientific research with a cook’s
intuition, I explain how the tongue’s papillae and our hormones respond to
different flavor combinations, how migration and tourism give birth to new
recipes, and how the food industry constantly searches for new tastes and
reshapes its relationship with national cuisine and agricultural economies. The
chapter also links astronomy and the 24 solar terms to agriculture, showing how
seasonal and cosmic rhythms shape crops, food quality, and their impact on the
human body. It discusses which ingredients are chemically compatible, and how
they affect the body based on current scientific research. Finally, I strongly
emphasize the need to collect and create reliable, real-world data on food, taste
combinations, and health, so that decisions about health, nutrition, agriculture,
the economy,and flavor truly reflect how people actually experience what they
eat.
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i ve Tatbilirlik

«yemek bilim Ve kiiltiirii” anlamina gelmektedir. Diinyada gida sektériiniin farkina

n-onoml,
G jplenme

miz diger iilkelerden ge¢ oldugu icin, bu iilkelerin sektére daha énece baslamig

varp otirdigi paskinlkla, “gastronomi” kelimesini kullanmadigimiz zaman “Yemek bilim

Oknkiﬂtﬁrﬁ” konusunun
i Asinda £

. ocofin tadina bakan kimse anlamindadr.”
ve 1§

Herkes “gurme’, “tatbilir” olamaz. Yemegi
tadarak onu tammlamak,

ymek ile yemegi :
?lfi ayn1 durumdur: Yemegi tammlamak fizik

ve kimya temel bilimleri icerir. “Tatbilir” ola-
\meniz icin birincil sart, yemegin kimyasini
profesyonel diizeyde bilebilmenizdir. Ancak bu
sekilde, degerlendirmeye alinan elestirel yaz
yazabilirsiniz, aksi takdirde elegtiriler sadece
sizin kendi diigiincelerinizden oteye gitmez.
“Tathilir, gurme” unvani, hak eden Kisilere ve-
rilen tescilli markadir. Bunun yaninda, herkes
“athilir” olmak zorunda degildir. Insanlarin
yemek ile arasina girilmemelidir. Giiniimiizde
tat konusunda sinirlar, kurallar konulmaya ca-
hgilsa da, insanlar tadim konusunda simirlandi-
rilamaz, kanun kural konulamaz; clinkii insan-
lar genig caph besin kaynaklar yiyerek gelisir.

Tkii konusunu iglerken; kirmuzi baglikh kizi
: dun agzndan dinlemek gerekir. Ciinkii
1z dogdugumuzdan itibaren ne ogretilirse,

iglendigi anlagilmamaktadir. Aym durum “Gurme” kelimesi icin de ge-
«athbilir” demektir. Tatbilir; yiyecek ve icecek konusunda, malzemeden,
yontemine kadar uzman derecesinde bilgisi olan, 6zenle hazirlanmis yiyecek

onu biliyoruz. Ashnda insanlar esit degildir,
ciinkii ¢evresel faktorler onlar1 farkhilagtirr.
Uc kardes diisiiniin. Biri Tiirkiye’de iiniversi-
teye gidiyor, digeri Amerika’da, bir digeri de
Cin’de. Dort yil sonra bulustuklarmda farkh
damak zevklerinin gelistigi goriilecektir. Daha
once soyledigim gibi; insanlar genis ¢aph besin
kaynaklan yiyerek geligen canhlardir. Yemek
kiiltiiriinii sekillendiren farkh etkenler var-
dir: hayali engeller, cogunlugun da ikna oldu-
gu ve inandig1 engeller, kiiltiirler, gelenekler,
kanunlar, dinler, kurallar.. Ashnda hayattaki
gercek limit doga kurallaridi, yapay olarak
bulut, yagmur gibi doga olaylar: olugturmadi-
gimz stirece. Ancak, insanlarin hem kendileri-
ne hem de toplumlar i¢in koyduklar: kurallar,
kanunlar vardi. Topluluktan ayrihrsamz bu
kurallar kalmiyor. Ancak diinya oyle parsel-
lenmiski, bir yerden ayrirken bagka kuralh
bir topluluga girmek zorundasiniz.
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Reslenme konusunda Tirk .mntfu;hmn en iyl
Szelligi yeni olam denemesl, kendi sofrasina
uyumlu hile getirerek, diger topluluklara da
tanitmasi ve yayiimasini saglamasidir, Tarihte
drneklerine tarhana ve mantida rastlamakta-
viz. Tarhananin Orta Asya’dan gigen 'I‘.urkle:"
;-e Mogollar tarafindan Anadolu’ya getirildigi
ve Osmanli Imparatorlufu déneminde Irak,
lran ve yakin komsulari dihil dogu tilkelerine
ve Rumeli (izerinden Yunanistan, Macaristan
ve Finlandiya gibi bat1 illkelerine yayldifn
kabul edilmektedir® Ingilizlerin baglatmg
oldugu hazir ¢corba temasinin ¢ikig tarifi “tar-
hana"dur.

Tat ve tadim konusunda elinizdeki malzeme
“insan ve gida” canh bir materyaldir. Toplum-
da benimsenmesinde en dnemli faktorlerden
biri, sunum hikéyeleri, saghga etkileri olmug-
tur,

Dijital cagda yemek meniileri, projeksiyonlar-
la animasyon geklinde {i¢ boyutlu olarak sofra-
lara yansitilmaktadir, Tarifler ise, global ola-
rak her iilkeden gida {iriinlerinin karigtinldifn
ortak bir tat ile kargimiza ¢ikmakta. Bugiiniin
tariflerinin degisimine kiiltiirlerin etkisi oldu-
gu gibi, yeni ve degisen g1da malzemelerinin,
iklimlerin, giicli gda firmalarinin, tarimn,
mutfak konusundaki inovasyonlarin, enerji ta-
sarrufu olgusunun, mutfakta sifir atfn oldu-
£u uygulamalarn da etkileri olmaktadur,

Kiiltiirlerin kargtifr bir sofrada yemegin gii-
zelligini, lezzetini tammlamak icin Yale Uni-
versitesi'nden Prof. Dr. Linda Bartoshuk, dil
lizerinde farkh bélgelerde papilla sayilan (15-
35 aras) ise orta diizey tat alici, 35'ten fazla ise
siiper tat alict), genetik etki ve PROP acihik
algs gibi fig noktaya dikkat cekerek kisileri;
sliper tat alici, orta tat alies ve tat alamayan
olarak {i¢ sinifa ayirmighir. Bircok {iniversite-
den profesorden gelen itirazlar; insanlarn bu
gekilde kategorize edilmemes gerektifi ve
edilemeyecegi, papilla sayis1 kadar papillala-

Oﬂtonofm ve '“5”
rn huxﬁxmiyutlerinin de 8ne N

2 n g
tik kadar ¢evre faktbrleyy, i olqy

in (]e ir { RQ“(‘.
» ‘ 14 ' » . lH'
mini etkiledigi Yonlinde "I"‘“?J 5 20‘*1'; dem,”_

ayinda Italya'da yapilan b
' u kon ¢ i
ise, PROP acilik algs) k"""”“n::“",' Sligrn,

aragtinhp netlegmeg seklinde mmu;;::z lahg
Cahgmaya gore; “Baz vakalar e
papilla - yogunlug Yiksek
6-n-propiliofirasilin Onemli bip etkisj o]

tir. Bu veriler, 6—n—propiltiyoums" duo mam'
fungiform papilla Yogunlug jle e
kabul edilebilirlikteki rollerinin kritik ve. .
den gozden gecirilme ihtiyac arasinda s
§ik bir etkilegime igaret etmektedir. s Kon 54
la ilgili arastirmalar devam etmektediy i

'I‘?lri.hte. ‘jwt" konusunda; Antik Cin dénem;
bilgilerinin giiniimiize kadar ulagmig olan
tarim ve medikal bitkiler konulu Shen Noné
Ben Cao Jing (Shen-nung Pen-tsao Ching),
The Divine Farmer’s Materia Medica'ds tat
tammlar yapilmisti. Bu tanimlar ashnda beg
gesit olarak yapilmis olmasina ragmen, bugiin
beginci tat olan “Umami” 1908 vilinda Tokyo
Imparatorluk Universitesi‘nde profesor olan
bilim adami Kikunae Ikeda tarafindan kim-
yasal yapisi ve nedeniyle bulunana kadar, tam
olarak tanimlanmig olarak kabul gérmemistir.
Shennong’un Materia Medica’sinn icinde bu-
lunan ii¢ yiiz altmig bes Cin ilacinin simflan-
dirlmasiyla ilgili aragtirmalardan biri 2011
yilinda yayimlanmugtir. 419

Tatlarin en 6nemli 6zelligi hormonlarimiza,
dolayisiyla saghgnmiza ve davramsglarimuza
etki etmesidir. Tibbi bitkilerle dogru ve !ez-
zetli tariflerin yapilmas: igin, konun.un ige-
risine, seflerin yaminda uzman hekimlerin,
geleneksel tamamlayici tibbin, beslenme u:-
manlarinin, ziraat mithendislerinin, 1d3 ‘gn
hendislerinin, kimyagerlerin, ilag sekt:r"df::ﬂ e-'
bilgisayar programecilarinin, cografya el
ri uzmanlarinin, tarih uzmanlarinn, nﬂm;"ﬂm
matematik, fizik bilimleri uzmanlarinin
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odilmesi en dofiru yaklagimdir. insamin zek4,
beden, sagghk ve davramgsal geligimini; cogra-
fi gartlar, mevsimler ve yagina gore beslenme
etkilemektedir. Bircok hastalikta sorun olarak
enflamasyona bagh problemler oldugu diisti-
niiliirse, beslenmenin dnemi bu noktada daha
¢ok belirginlegmektedir. Bu nedenle disiplin-
ler aras: bilgi paylagiminin, beslenme {izerine
etkisi ¢ok dnemlidir. TYirk mutfak imparator-
lugunun yemek ve tarifler konusunda ilk el
yazmas) eser Melceii't Tabbahin, hekim olan
Muhammed (Mehmed) Kamil tarafindan, 1844
yilinda ilk tag bask: olarak ¢ikmigtir. Temeli
tibba dayal olan mutfagimizin tarifler kitabin-
da da tariflere, “recete” denmektedir. Bu du-
rum bile, yediklerimizin saghfnimiza etkisinin
Onemini bize mesaj olarak vermekte, tariflerin
regete gibi deger gordiigiinii gostermektedir.

Tadim yaparken, bulundugunuz masanin sof-
ra diizeninden ¢alinan miizige kadar etkilenir,
farkh algilayabilirsiniz. Ancak baz bilimsel
denklemler var ki, sizin sofradan olumlu yada
olumsuz kalkmanizi saglar. Bu durum saghf-
niz ve yemegin kimyasiyla direkt iligkilidir. Ya-
§iniz, mevsimler ve bulundugunuz cografyay
bir kenara koyacak olursak, “N eyle ne yenir?”
sorusuna cevabi, kiiltiirler {izerine yapimig

bilimsel caligmalar vermektedir. Bunlardan
birkag::

* Zerdecal ve karabiberin birlikte kullaniima-
st hilinde, birbirinin antioksidan etkisini ar-
tirdign fikri®®, 2015 yilinda Taylor & Fran-
cis, International Journal of Food Science
Nutrition caligmasinda yayimlanmgtar.

* Yapilan bagka bir cahgmanin verilerine
gore, arpacik sogam dondurarak saklama
iglemi swrasinda igerisindeki organosiilfid-
lerin gogunlugu korunmus, ancak biitiiniiy-
le kaynatilmig arpacik soganlar organosiil-
fidlerin %95'inden fazlasim kaybetmistir.

- Kesilmig-kaynatilmig ve ezilmig korunan

arpacik soganlarinin, bu bilegiklerin termal
duyarhhiindan dolayr organostilfidlerinin

9%76-80'ini kaybetmis oldugu kamtlanmig-
tar, 619

Nasil sugi yaparken pirincin hasat tarihi, ice-
risindeki nigasta oranina etki ediyorsa, pisir-
me geklini ve siiresini de etkilemektedir. Aym
durum kavurma yaparken sececeginiz sogan-
da da mevcuttur. Kullandiganiz soganin cesidi,
ilkbahar-yaz sogani mi yoksa kig sogani mi ol-

dugu, tadindan, yemegin lezzetine kadar etki
etmektedir,

* Balik ve helva (tahin, susam) sesame indi-
cum: Bahktan sonra yenen tahinli helvanin
neden en uygun tat olarak goriildiigi arag-
tinlmigtir. Bulunan sonuc; susamla yapilan
tahinin bahktaki agr metallerin viicuttan

toplanmasina ve atilimina yardime: oldugu-
dlm('l)

* Saksuka: Biber ile pathcan uyumu. Yine
kiiltiirimiizde kombinasyonuna ¢ok rastla-
digaimiz ve yedigimiz patlican - biber uyumu
incelenmistir. Bu iki gidanin icerisindeki
maddelerin birbiriyle uyum icinde calisti-
gm1, bazy dogal antioksidanlarn sinerjik
olarak ¢ahstigam, lipid profili {izerine et-
kilerini, birbirlerinin etkilerini artirdigim
gosteren caligmalar bulunmaktadir®®

Gida malzemelerini kullanirken kombinasyon-
larina veya miktarlarina dikkat etmemiz ge-
reken iiriinler de bulunmaktadir, bunlar tad:
ve saghgmiz etkiler. Ornek: Muskatin haliisi-
nasyon etkisi olacagindan, dikkatli kullanma-
miz gerektigi calismalarda ortaya gikmistir:0¢

Bazi malzemeler yag nedeniyle tercih edilme-
yecegi gibi, mevsimsel olarak da tercih edil-
meyebilir. Bu durum; saghk, tat ve viicudun
vediginden keyif almasimi etkileyecegi gibi,
yedikten sonraki davranig ve rahatsizliklar-
miz1 da degistirebilen, etkileyen faktorlerdir.
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Kombinasyonu gok iyl uyum icinde olan tiriin-
lor oldugu gibl, saghk ve doftal denge agisin-
dan kombinasyonu olmamast gereken {irtinler
de vardi, Bu triinlerle ilgili liste ve cahgma-
lara, cikacak olan “Yediklerimiz, Davranigla-
rmig Olur™™ kitabindan ulagabilirsiniz. Bu

komblnasyonlara drnek:

Zencefil: Vileut i¢ 18sim artirdifn i¢in, termal
etkisinden dolayr, men(lerinizde yazin tercih

etmezsiniz,

Kirmuz gill ¢ayy, kigin vileuda sicakhik verdigi
icin; pembe gl ¢ayr, yazin serinlik verdigi icin
tercih edilir,

Piraga, alkol uyugmaz,

Dana eti, arpacik sogan ile uyugmaz.
Taze sogan, bal ile uyugmaz.

Erik, kestane ve bal ile kombine edilmez.

Iyi uyum gosterdigini bildiklerimizin yaninda,
uyumunun farkinda olmadifaimiz malzemeler-
den drnekler verirsek;

Nar: Krem peynir, targin, karanfil, yogurt
Somon: Krem peynir, 1spanak, dereotu, fesle-
gen, pirasa, karabiber, kapari, sogan, tere, sir-
ke, limon, maydanoz, mantar

Tath patates: Elma, tarcin, portakal, pekmez,
ceviz

Cilek: Tereyagn, sirke, limon, badem, muz,
krema, portakal, ananas

Beyin: Limon, maydanoz, zeytinyafn, kapari,
domates sosu

Kirmizi lahana: Kestane, elma, limon, zeytin-
yagn, girke

Bugiin diinyada tat uyumlar konusu; bilgisa-
yar firmalarinin, gida malzemelerinin mole-
killlerini, kimyasal yapilarimi bilgisayar orta-
mina gecirmeleri ve eglestirmeleri seklindeki
aragurmalarla ilerlemektedir. “Stiper Akilh
Toplum Cag/5.0 Toplum Cafn” icin, tat uyum-

lulugu ile uyumsuziukjy, i ity
Bung

datalar olusturulmgs, rol oynay a, quk

Tarih, dini konular, :u-kp(,luj‘ l

u.p aragrmalary, yan; dialpli’nl::‘uy b""'nlen'
gime yemek bilimi gozllyle l):xk;l,; ! “euj
detaylarin bityiik Galigmalarg 'andu,
goriilmekte, YAtdime Oldugy

Miijgin Uger'in “Anamimn Asi Ty
isimli kitabinin biy boliimiinde hikg
alan kiginin torunund infls o0
glizel bir am anlatim; yer alir, 1
Gazi Mustafa Kemal Atatlirk, Sivas-F
seyahati sirasinda Zara'da Uradigy ;)'i':umm
tada gay molas: verir ve evin hanuminp ;ok.
ge giiliinden birkac gl YAPraga Koydugy Zh-
Gazi'ye hog kokulu, giize] gelir, Gazi by ‘;'a)’.
hig unutmamusg, hatta 8avag sirasinda cephedy;
birlikte seyahat ettigi kigiye de anlatmgtyr, 0

Bu giizel aniy1 analiz edelim, Tabi ki o yillan,
savagin psikolojik etkisini, Gazi'nin icinde by-
lundugu duygu yogunlugu ve saglk durumy-
nu sadece okuduklarimizdan biliyoruz ama
net bildigimiz, Tiirkiye'de yetmig cesit gill
oldugu ve Zara ile cevresinde rosa damasce-
na bulundugu. Bolgede semperflorens tiirii,
yani ¢ofunlukla yaz donemi pembe olan giil-
lerin bulundugunu zirai bilgilere dayanarak
belirtirsek; o sicakta pembe yaprakh gil ile
yapilmig cayin verdigi serinletici etkiyi, yaz-
lar1 pembe yaprakh gill gayinun igildigi Gin
kiiltiiriinde gérmekteyiz. Giil gaymnun, bitkinin
yaprak rengine gére mevsimsel kullanuminin
yapildign; 1sitier etkisi oldugu igin kn'mm yap-
rakh gilliin kig mevsiminde, serinletici etkis!

ety raklarinin
olan pembe ve agik renkli gill yap ’
ise, yaz mevsiminde kullanildift bilinmektedir:
(12,13,14)

. kuk
Yeni ve bilinmesi gereken tatlar konusts

laniimayan kaynaklarimiza kadar uzame
dir: fklim degisimlerinin getirdigi o ik
gida {riinleri, cografi igaretli {iriinler;
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kullamlan bitkilerimiz, endemik bitkiler,
ight mizda olan ancak sofralarimizda ta-
cok az bildigimiz afag mantari, kuzugobe-
. mantar? gibi {iriinler bugiin ormanlarimizda
rbest olarak bulunabilirken, Fransa'da ki-
ls;u 400-500 avrodan satiimaktadir. Karade-
nizde pulunan vitamin, mineral ve lifce zen-
gin yenilebilir alglerin/yosunlarin gida olarak
kullamlmasi ve yiiz altmig gesit yenilebilir yo-
sunlarn bilinirligi®*'®, cografi igaretli {irlinler
arasinda yore halks icin bilinen, 6rnefin; yerin
yilz elli metre altinda olgunlagan Dible obruk
yniri. Ancak metropol sehirler igin yeni tat-
Jarin ortaya ks, bizi tat konusunda daha id-

dial yerlere gotiirmektedir.

Bu {irfinlerin tamtimi yapilirken, tadim yaptir-
diamz grubun demografik yapis: ¢ok dnemli-
dir. Tadimlarda hedef kitle yagh bir grup ise,
tadimin azap cekilecek hile gelmemesi icin
“takma dig” ihtimali diigiiniilerek digleri zor-
Jamayacak lokmalarin yapilmasi, tansiyon
problemi olacagm diisiinerek tuzluluk yeri-
ne biraz daha “umami” tadina agirhk verile-
rek meniiniin hazirlanmasi, tadim hognutlugu
olugturacaktir. Tadimda ortamun 1s1s1, havas,
servis takuimi, renkler ve hatta miizik, kigiyi et-
kileyen faktorlerdir. Yemek iizerinde ise koku
ve gorsellik onemli etki yapar. Lezzet Algisy;
gidanin yiizeyinin parlak, diginin diri ve ding
/glén"mﬁmlii olmasy; icinin lezzeti barindiran
yumusaklikta olmasi, tatlarin harmanlanmasi
ve lezzet harmonisinin damakta alinmas: fak-
torleri ile pekisir.

sonug

Kiiltiir ve geleneklerin yeni tatbilirlik ve tat
bilimleri i¢in veri tabani olugturmasi ve bu
bilgilerin kayitlara gecirilmesinin dnemi bii-
yiktiir. Dogamn bir parcas: olarak yasamayi
unutmadan tat konusunda kodlama, veri girisi
ve bilgi paylagimi “tatbilirlik” meslegine inno-
vasyon olacaktir,

Bu konuda kagirdigamiz nokta; teknolojinin
ve aragtirmalann insan evriminin, geligiminin
oniinde ve hizh olmasidir. Bu noktada lezzet ve
keyif, ikinci planda kalma ihtimali tagir. Saghk
daha on plana gectigi icin, ileriki donemlerde
kereviz soframiza tablet, kapsiil icinde gelebi-
lir. 3D printer ile servisler ve gndalar, mutfakta
“sifir atik” olgusuna yardime: aksiyonlardir.

Eyliil 2018 yilinda katildigam, Birlegmig Mil-
letler UNESCO, Diinya Sef Federasyonu ve
Cin Mutfak Sanatlarnn Federasyonu'nun dii-
zenledigi Uluslararasi Gastronomi Forumu;
Cin’in Qingdao, Pingdu kentinde “24 Giines
Dongiisiine Gore Gastronomi” konusunda ya-
pildi. Tiirk mutfagyla ilgili konugmaci olarak
katildigam bu forumda, kiiltiirimiizden gelen
saglikh ve lezzetli metotlar, tarifler sundum.

Gelecekte gndalann, dolayisiyla tadim sekille-
rinin degisecegi goriilmektedir. “Adinopektin”
gibi yaslanma etkilerini yavaglatan bir hor-
mon, ¢cavdar ve piring kepegi ile destekleniyor,
nar gibi gida malzemeleriyle viicutta nitrik
oksit yapim artinlabiliyor, yasamimizda 6ne-
mi olan daha bircok hormonun beslenmemizle
harekete gecirilebilir oldugu biliniyor.

Hava ve su kirleniyorsa, topragimiz da kirle-
niyor. Topragn saghkl 1slah, viicudumuzun
bitkilerden daha fazla verim almasim saglaya-
caktir. Insanoglu dogadaki yerini giiclenerek
biiyiitmekte, bu da ashnda dogal olmayan,
siirdiiriilebilmesi imkinsiz bir durum olugtur-
maktadir. Bugiin girmekte oldugumuz “Siiper
Akillh Toplum Cagy/5.0 Toplum” cagim, “Ro-
botik Toplum” cagandan aywran ince ¢izgiyi iyi
anlamak gerekir. Dogru olan, dogaya hiikmet-
meye c¢alismak yerine, dongiiniin bir parca-
s1 olarak yasamay: bagararak 24 Giineg don-
giisiine gore, yani mevsimlere uygun sekilde
gda almak, mevsim bayramlarimizin etkinlik-
lerinden yola gikarak beslenmek ve tadimlar
yapmaktir. “Kestane Karasi Firtinasi” sira-
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