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Oz

Bu calisma, gastronomik bellegin ¢ok duyulu yapisini ve bu yapinin olusumunda hangi duyusal
uyaranlarin baskin rol oynadigini incelemeyi amaglamaktadir. Nitel arastirma yaklasimiyla yii-
rlitiilen ¢alismada, 18 yas iizerinde Tiirkiye’de yasayan farkli sosyo ekonomik diizeylerdeki 17
katilimer ile gergeklestirilen yar1 yapilandirilmis goriismelerden elde edilen veriler tematik analiz
yontemiyle incelenmistir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugunun ge¢mise dair mutfak deneyimlerini
anlatirken dncelikle ¢cocukluk yemekleri ve 6zel giin ritiielleri temalarina degindikleri goriilmiis-
tiir. Bu veriler 1s181nda arastirma bulgulari; gastronomik bellekte koku ve tat duyularinin animsa-
ma siirecindeki birincil tetikleyici bilesenler oldugunu ortaya koymustur. Nitekim analizler; aile
bireyleriyle paylasilan sofralarin ve torensel ritiiellerin duyusal uyaranlarla birlestiginde bellekte
en kalict izleri biraktigini, yiyeceklerin ise bireyin otobiyografik ge¢cmisiyle bag kurmasini sagla-
yan duygusal birer koprii oldugunu gostermektedir.
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The Role of Multisensory Experiences in the Formation of Gastronomic Memory:
A Qualitative Research

Abstract

This study aims to investigate the multisensory structure of gastronomic memory and the domi-
nant role of sensory stimuli in its formation. Employing a qualitative research approach, the study
utilized semi-structured interviews with 17 participants over the age of 18 from diverse socio-eco-
nomic backgrounds living in Turkey. The data obtained were analyzed through thematic analy-
sis. The findings revealed that a vast majority of the participants primarily referred to themes of
“childhood meals” and “special occasion rituals” when recounting past culinary experiences. In
light of these data, the research results demonstrate that smell and taste are the primary triggering
components in the recollection process of gastronomic memory. Furthermore, the analysis indi-
cates that memories of childhood, family gatherings at the table, and ceremonial rituals leave the
most enduring marks on memory when combined with sensory stimuli. The findings also suggest
that food serves as an emotional and social bridge, enabling individuals to establish a profound

connection with their autobiographical past.

Keywords: Gastronomic memory, sensory memory, smell, taste, food memories

Giris

Yemek; fiziksel, psikolojik, sosyolojik ve eko-
nomik boyutlariyla yasamin vazgegilemez bir
parcasidir. Bazi yemek deneyimleri gegmis ani-
larla baglanti kurulmasini saglayarak bireyle-
rin hafizalarinda derin izler birakabilmektedir.
Yemeklerin bellek iizerindeki etkisini anlamak
icin bir¢cok unsuru birlikte ele almak gerekir.
Kisisel ve kiiltiirel hafizanin 6nemli bir parga-
st olan yiyecekler; ge¢mis anilar1 canlandirmak
(Otay Demir, 2008), kimlik olusturmak (Besirli,
2010) ve insanlar arasindaki baglar1 giiclendir-
mek (Kirmizikusak ve Aksoy, 2021) gibi farkli
fonksiyonlara da sahiptir.

Bu baglamda gastronomik bellek, bireyin yiye-
ceklerle olan etkilesimi sonucu olusan duyusal
uyaranlarin (tat, koku, doku vb.), bilissel ve
duygusal siireclerle biitlinleserek uzun siireli
hafizada saklanmas1 ve belirli tetikleyicilerle
yeniden canlandirilmasi olgusudur. Literatiirde
bu kavram, Shepherd (2013) tarafindan kav-
ramsallastirilan nérogastronomi disiplini ¢erce-
vesinde, beynin lezzet algisini nasil bir hafiza
nesnesi olarak isledigi tizerinden agiklanmakta-
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dir. Gastronomik deneyimler, Spence’in (2015)
vurguladig1 lizere sadece tat alma duyusuyla
sinirlt kalmayip; koku, doku, goriintli ve sesin
birlestigi '¢cok duyulu bir algi' siireciyle belle-
ge kaydedilmektedir. Bu duyusal uyaranlar,
gecmis deneyimlerin kiiltiirel ve kimliksel bir
stizgecten gegirilerek 'otobiyografik anilara'
doniistiiriilmesini  saglamaktadir (Holtzman,
2006; Sutton, 2001) Ozellikle koku duyusunun
anilar1 diger duyulara gore daha eski ve duygu-
sal bir yogunlukla tetiklemesi, literatiirde Herz
ve Cupchik (1995) ile Willander ve Larsson
(2006) tarafindan kokuya dayali otobiyografik
bellek baglaminda kanitlanmistir. Dolayisiyla
gastronomik bellek; beynin lezzet algisini isle-
mesiyle baslayan, sosyal baglam ve aile ritiiel-
leriyle derinlik kazanan ve bireyin ge¢misle bir
'nostalji' kopriisii kurmasini saglayan (Reid vd.,
2015) dinamik bir yapisal sistemdir.

Gastronomik deneyimlerin bellek {izerindeki
etkisi literatiirde genis bir yer tutsa da, mevcut
calismalarin biiylik oranda iki ana eksende yo-
gunlastig1 goriilmektedir. Birinci eksen, lezzet
algisiin ve tat hafizasinin norolojik ve fizyolo-



jik siireclerine odaklanan deneysel caligmalar-
dir (Cao vd., 2025; Shepherd, 2013; Simon vd.,
2006). ikinci eksen ise, yiyecekleri bir pazarla-
ma unsuru veya turistik destinasyonun hatirla-
nabilirlik bileseni olarak ele alan daha islevsel
yaklasimlardir (Otay Demir, 2008; Stone vd.,
2022). Bununla birlikte, yiyeceklerin bireysel
yasam Oykiisii icerisindeki yeri iizerine yapi-
lan ¢alismalarin 6nemli bir kisminin kuramsal
ve antropolojik diizeyde kaldig: fark edilmis-
tir (Holtzman, 2006; Sutton, 2001). Bu nokta-
da, ¢ok duyulu yemek deneyiminin (tat, koku,
doku, goriintii ve ses) giinliik yasam dongiisii
icerisinde nasil ve hangi duygusal siireclerle
kalic1 kisisel anilara doniistiigli konusu, derinle-
mesine nitel veriler baglaminda hala yeterince
kesfedilmemistir. Nitel yontemle yiiriitiilen bu
arastirma; gastronomik bellegi sadece fizyolo-
jik bir tepki veya turistik bir ¢ikt1 olarak degil,
bireyin ge¢cmisiyle kurdugu anlamli ve ¢ok du-
yulu bir yap1 olarak ele almaktadir. Bu calis-
manin temel amaci, gastronomik deneyimlerin
kisisel bellek iizerindeki etkilerini ¢ok duyulu
bir perspektifie incelemek ve hangi duyusal bi-
lesenlerin kalic1 anilara donlismede daha etkili
oldugunu ortaya koymaktir.

Kavramsal ve Kuramsal Cerceve

Hafiza terimi, genellikle bellek ile 6zdes olarak
kullanilir ve bilgi, deneyim ya da bilincin bir
tiirli olarak bilgiyi saklama ve geri ¢agirma ye-
tenegini ifade eder. Genellikle simdiki zamanla
iligkilendirilen bellek, aslinda gecmiste yasanan
anilarin birikiminden olusmakta ve bu birikim
gelecege yonelik davranis ve tercihlerin sekil-
lenmesinde bir referans alani1 olusturmaktadir
(Holtzman, 2006). Anisal (episodik) bellek, ki-
sisel bellegin bir pargasi olup bireyin gecmiste
yasadig1 olaylar1 duygulari, mekansal baglami
ve duyusal deneyimleriyle birlikte hatirlama
yetenegiyle iliskilidir. Boyer (2015), anisal bel-
legi gegmiste yasanan bir olay sahnesinin ha-
yali olarak yeniden ziyaret edilmesi seklinde
tanimlamaktadir. Yemekler siklikla 6zel anilar-
la iligkilendirildiginden bu anilara ait duygular,
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kokular, tatlar ve gorsel deneyimler bellekte
biitlinciil bir yap1 halinde saklanmaktadir. Bir
yemegin tad1 ya da kokusu, ge¢miste deneyim-
lenen benzer bir yemegi cagristirdiginda, episo-
dik bellekte yer alan ilgili anilar tetiklenmekte-
dir. Bu ge¢mis deneyimler, bireyin gelecekteki
yemek tercihleri i¢in birer referans olusturmak-
ta; bu yoniiyle yemek, episodik bellegin sekil-
lenmesinde gecmis ile gelecek arasinda koprii
kuran 6nemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir
(Mojet ve Koster, 2005; Stone vd., 2022).

Evrimsel siirecte yiyecek se¢imi, 6zellikle erken
donemlerde ciddi riskler barindirmistir. Zehirli
ya da hizla bozulan besinlerle karsilasma ola-
silig1, insan beyninin yiyeceklerle iligkili duy-
gusal anilar1 uzun siire hafizada tutmasin ge-
rektirmistir. Bir yiyecegin tiiketimi sonrasinda
yasanan olumsuz deneyimler, tat ve koku ara-
ciligiyla kalict tiksinti tepkilerine yol agmustir.
Bu durum tattan kacinma olarak tanimlanmak-
tadir (Cao vd., 2025). Zamanla bu mekanizma
yiyecekle ilgili olumsuz deneyimlerin yaninda
olumlu deneyimlerine ait duygusal anilarin da
hatirlanmasini saglamustir. Ozellikle tat ve koku
duyularinin yiyecek hafizasi {izerinde en etki-
li duyular oldugu goriilmektedir. Restoran is-
letmecisi ve eski Top Chef yarigsmacis1 Bryan
Voltaggio, Neuroscience 2014’te klasik yiye-
ceklerin orijinal tariflerini kullanarak, duygusal
yiiklerini hala tasiyan 6zgiin yemekler hazirla-
manin 6nemine deginmistir. Bu sekilde restora-
n1 bir zamana, mekana ve antya baglayan kalici
bir deneyim yaratmanin miimkiin olacagini ifa-
de etmektedir (Richardson, 2015).

Gastronomik deneyimler kiiltiirlerin, gelenek-
lerin ve hatta duygusal anilarin tasiyicisi ola-
bilmektedir. Belirli bir yiyecegin veya yemek
deneyimin farkli duyu organlari ile algilanmasi
durumunda daha kalict anilara donilismesi ola-
sidir. Tatlar, kokular, dokular, sesler ve hatta
goriintiiler, bir yemegin nasil hatirlanacagini
belirleyebilir. Fransiz yazar Marcel Proust, Ka-
yip Zamann Izinde adli romaninda, tat ve koku
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duyulariin bellek ve anilarla giiclii bir iliskisi
oldugunu anlatir. Proust burada bir anisini pay-
lasarak bu iliskiyi ornekler. Bir giin kendisine
ikram edilen keki ithlamur ¢ayina batirarak ye-
diginde algiladig tat ve koku sayesinde, gec-
miste yasadigi bir an1 zihninde canlanir (Proust,
2021, s. 47-50). Proust, ¢cocuklugunda yasadigi
bir aniy1, bu tat ve koku uyaranlariyla yeniden
deneyimlemistir. George Orwell’in 1949°da ya-
yinladig1 7984 distopyasinda da romanin kahra-
man1 Winston’un bdyle bir an yasadig1 anlatil-
maktadir. “ ...tulumun ceplerini yoklayip ufak
bir kalip ¢ikolata ¢ikardi. Winston daha ¢iko-
lataya dokunmadan kokusunu aldi, bu bildigi
cikolatalardan degildi. ...Bir zamanlar kizin
verdigi gibi bir ¢ikolata yemisti. Burnuna ¢ar-
pan koku tam olarak hatirlayamadig, giiclii ve
endise verici bir aniyr uyandirmigt1.” (Orwell,
2022, s. 118). Aslinda bu durum bir¢ok insanin
yasaminda deneyimleme olanagi buldugu yay-
gin bir olaydir. Bu nedenle literatiirde gidalarin
bellek tizerinde biraktig1 izleri arastiran calig-
malar bulunmaktadir. Bu tiir duyusal uyaranlar
araciligiyla ortaya ¢ikan, ozellikle tat ve koku-
ya baglh olarak gec¢mise ait duygusal anilarin
istemsiz bi¢imde canlanmasi olgusu, bilimsel
literatiirde Proust etkisi (Proustian effect) ola-
rak adlandirilmaktadir. Psikoloji ve ndrobilim
alanindaki caligmalar, koku ve tat uyaranlarinin
limbik sistemle olan dogrudan iliskisi nedeniy-
le, diger duyusal uyaranlara kiyasla daha canli
ve duygusal agidan yiiklii otobiyografik anilari
tetikledigini ortaya koymaktadir (Herz, 2016).
Limbik sistem; beynin duygusal islemleme,
motivasyon ve uzun siireli hafiza siireclerinden
sorumlu olan, koku duyusuyla anatomik olarak
dogrudan baglantili bir yapisidir (Rolls, 2015).
Duyusal uyaranlarin, 6zellikle de koku ve tadin,
beynin bu bolgesiyle olan bu 6zel etkilesimi; bir
aromanin veya lezzetin bireyde aniden ve giiclii
bir duygusal nostalji (Proust Etkisi) tetiklemesi-
nin temel nedenini olusturmaktadir (Gottfried,
2011).
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Gastronomik bellek; nérogastronomi, episodik
bellek ve Proust etkisi gibi ¢ok boyutlu kav-
ramlar icerisinde barindirsa da, bu ¢alismanin
kuramsal odagint duyusal deneyimlerin birey-
sel ve Kkiiltiirel hafiza tlizerindeki doniistiirticti
glicii olusturmaktadir. Bahsi gegcen kavramlar,
bireyin yemekle kurdugu bagin hem noro-psi-
kolojik (nérogastronomi, episodik bellek) hem
de sosyo-Kkiiltiirel (kiiltiirel hafiza, nostalji) bo-
yutlarini agiklamak i¢in tamamlayici birer kat-
man olarak ele alinmustir.

Lezzet algis1, gida ve bellek baglaminda 6nemli
bir rol oynar; bir yiyecegin deneyimlenmesiyle
elde edilen bilgiler gelecekteki yeme tercihlerini
etkiler (Stevenson, 2009). Gida se¢imi, kiiltiirel
faktorler, duygusal baglar ve kisisel deneyim-
lerle sekillenir ve yiyeceklerin rengi, goriintii-
sii, tadi, kivami, sesi ve kokusu bes duyumuz
araciligiyla anilan etkiler (Blake, 2001). Gor-
me, tat alma ve koku alma duyularinin yani sira
dokunma duyusu da bellek siireclerinde etkili-
dir; yiyecegin dokusu, gevrekligi veya yogun-
lugu hatirlamay1 kolaylastirirken, yaglhilik etkisi
daha az belirgindir (Mojet ve Koster, 2005; Si-
mon vd., 2006). Ayrica, yiyeceklerin goriiniimii
ve beklentiler, dnceki deneyimlerle sekillenen
lezzet algisinda belirleyici bir rol oynar (Koster
vd., 2004; Yeomans vd., 2008). Isitsel duyular
da lezzet algisinin 6nemli bir boyutunu olustu-
rur; yutma sirasinda ¢ikan sesler ve ¢igneme ile
iliskili algilar, tat ve dokuyu etkiler (Shepherd,
2013; Spence, 2012; Spence ve Shankar, 2010;
Verhagen ve Engelen, 2006; Zampini ve Spen-
ce, 2005).

Yiyecek deneyimleri, duyularin yam sira duy-
gularla da derin bir iliski i¢cindedir; gegmis de-
neyimler ve anilar, yiyecek tercihlerini sekil-
lendirirken tiiketilen yiyecekler de bu anilari
ve o donemde hissedilen duygular tetikleye-
bilmektedir (Lupton, 1996; Stevenson, 2009).
Bu baglamda, seyahatlerdeki yiyecek ve icecek
deneyimleri, yiyeceklerin duygusal ve duyu-
sal etkisini gostermek icin 6rnek olarak veri-



lebilir. Stone vd. (2022) arastirmalarinda, bu
tir deneyimlerin diger etkinliklere gore daha
fazla duyusal ve duygusal uyarim sagladigini,
sosyallesme imkani sundugunu ve bu nedenle
anilarda siklikla yer tuttugunu belirtmislerdir.
Tirkiye’de gida hafizasiyla ilgili ¢alismalar
genellikle yemek ve kiiltiirel bellek baglamin-
da yiiritilmiistiir (Dervisoglu Akpinar, 2017;
Durukan, 2021; Iskin, 2021). Bu arastirmalar,
kirsaldan biiyiik sehirlere gd¢ eden bireylerin
kiiltiirel kimliklerini koruma ve topluma uyum
stireclerinde yemek hafizasinin roliine odaklan-
maktadir. Durukan ve Tiirker (2021), farkli yas
gruplarinda gida hafizasini karsilastirirken, Ki-
ran (2023) tat ve koku gibi duyusal uyaricilarin
hafiza iizerindeki etkilerini incelemis; Ozgiines
(2020) ise bireylerin ¢ocukluk dénemine ait
lezzetleri gegmise duyulan 6zlem baglaminda
hatirladigini gdstermistir. Yine Ozgiines ve Bo-
zok (2022) tarafindan yapilan kavramsal calis-
mada bireye ait kisisel yemek hatiralarinin epi-
sodik bellekte kodlandig1 sonucuna ulagilmstir.
Mevcut ¢alisma ise gastronomik bellegi nostalji
odagiin Otesine tasiyarak, yiyecek ve yemek
deneyimlerinin duyusal, duygusal ve sosyal
boyutlarla bireysel bellekte nasil yer edindigini
ortaya koymay1 amaglamaktadir.

Yontem

Arastirmanin amaci dogrultusunda; katilimci-
larin gastronomik deneyimlerine iliskin 6znel
anlamlarim1 ve goriislerini derinlemesine anla-
yabilmek icin nitel arastirma desenlerinden kes-
fedici nitel arastirma benimsenmistir. Veri top-
lama siirecinde ise yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilmistir. Denzin ve Lincoln (1995)
tarafindan belirtildigi gibi, nitel yontemler, ka-
tilimcilarin bakis agilarini ortaya koyarak aras-
tirmacilara zengin ve anlaml veri saglama po-
tansiyeline sahiptir. Ayn1 zamanda katilimcilara
diistincelerini Olgeklerle sinirlamadan kendi de-
neyimlerini ifade etme firsati sunmaktadir.

Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme formu iki ana boliimden olugmakta-
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dir. Birinci boliim, katilimeilarin deneyimlerini
baglamsallagtirmak amaciyla hazirlanan; yas,
cinsiyet, egitim durumu ve meslek gibi temel
degiskenleri iceren demografik bilgi formu-
dur. Bu veriler, analiz asamasinda gastronomik
bellegin sosyo-ekonomik arka planla iliskisini
yorumlamak igin kullamlmstir. Ikinci boliim
ise literatiirle uyumlu, esnek ve derinlemesine
veri almaya imkan taniyan 7 ana sorudan olus-
maktadir. Veri toplama araci olarak kullanilan
yar1 yapilandirilmis goriisme formu, arastirma
amac1 dogrultusunda gastronomik bellegin olu-
sumunda hangi duyusal-duygusal unsurlarin ve
hangi yemek deneyimlerinin daha etkili oldu-
gunu ortaya koyacak sekilde yapilandirilmistr.
Katilimcilara yoneltilen sorular gastronomik
bellek ve duyusal algi literatiirii sentezlenerek
arastirmaci tarafindan yapilandirilmistir. G6-
risme formunda yer alan ¢ocukluk anilar1 ve
duygusal baglara yonelik sorular Sutton’un
(2001) yemegin otobiyografik bellek iizerin-
deki etkisini ele alan kuramsal ¢ergevesine da-
yanmaktadir. Katilimeilarin tat ve koku gibi du-
yusal tetikleyicilerini sorgulayan sorular Herz
(2016) tarafindan tanimlanan Proust Etkisi ve
kokuya dayali hatirlama mekanizmasi temel
alinarak hazirlanmistir. Gorsel, dokusal ve isit-
sel unsurlarin anilar iizerindeki etkisini belirle-
meye yonelik sorular ise Spence’in (2015) ¢ok
duyulu yemek deneyimi yaklasimi dikkate ali-
narak kurgulanmistir. Katilimcilara yoneltilen
sorulardan bazilar1 sunlardir:

-Cocuklugunuzdan hatirladigimiz bir yiyecek
var m1? Bu yiyecegi tiikettiginizde hangi duy-
gular1 hissedersiniz? (Duygusal bag ve otobi-
yografik bellek),

-Hangi kokular sizi ge¢misteki yemek deneyim-
lerinize geri gotiirebilir? Bu deneyimleri anlatir
misiniz? (Proust etkisi ve koku hafizasi),

-Yemeklerin sesi kisisel belleginiz iizerinde na-
sil bir etkiye sahiptir? (Cok duyulu algi).
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Hazirlanan taslak form, kapsam gecerliligi aci-
sindan gastronomi ve nitel arastirma alaninda
uzman iki akademisyenin goriisiine sunulmus-
tur. Uzmanlar, sorularin arastirmanin amacint
temsil etme giiclinii onaylamis; herhangi bir
soru ¢ikarilmasina veya eklenmesine ihtiyag
duyulmamustir. Siire¢ sonunda form, sadece dil
bilgisi ve anlasilirlik acisindan bir alan uzmani
tarafindan gézden gecirilmis ve nihai halini al-
mistir.

Katilimeilar, arastirma konusu kapsaminda ye-
mekle iliskili duyusal deneyimlerini ifade ede-
bilecek yetiskin bireyler arasindan belirlenmis;
arastirilan konuya iliskin kisisel deneyime sa-
hip olma durumu temel 6lgiit olarak kabul edil-
mistir. Uygulamada, katilimcilara erisimde ko-
laylik saglamasi nedeniyle kolayda 6rnekleme
yonteminden yararlanilmistir. Gérlismeler, kati-
limcilarin bilgilendirilmis onami1 alinarak kati-
limecilarin tercihine gore yiiz yilize veya ¢evrimi-
¢i platformlar araciligiyla gerceklestirilmistir.

Katilimcilarin  sosyo-ekonomik  farkliliklari;
yas, meslek ve egitim diizeyi gibi demografik
gostergeler lizerinden degerlendirilmis ve bu
farkliliklarin ¢calismada ele alinan deneyimlere
yansimalar1 analiz siirecinde dikkate alinmustir.
Arastirma kapsaminda, farkli sosyo-ekonomik
diizeylere sahip 17 katilimei ile yar1 yapilandi-
rilmis goriismeler gerceklestirilmistir. Ornek-
lem biiytikligi, nitel arastirmalarda veri topla-
ma siirecinin sonlandirilmasi i¢in temel kriter
olan veri doygunluguna gore belirlenmistir. On
yedinci gorlisme itibartyla elde edilen verilerin
mevcut tema ve kodlari tekrar etmeye basladigi,
yeni bir kavramsal kategori iiretmedigi gozlem-
lenmigtir. Literatiirde 12 ile 18 arasindaki go-
riisme sayisinin homojen gruplarda doygunluk
icin yeterli oldugu belirtildiginden (Guest vd.,
2006), veri toplama siireci bu noktada sonlan-
dirilmistir. Goriismeler ortalama 30 dakika stir-
miis ve katilimcilarin gastronomik deneyimleri-
ne iligkin ayritili bilgi elde edilmistir.
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Goriismelerden elde edilen veriler, Braun ve
Clarke’1n (2006) 6nerdigi tematik analiz yakla-
sim1 dogrultusunda analiz edilmistir. Nitel aras-
tirmalarda gegerlilik ve giivenilirlik, arastirma
siirecinin seffaf, tutarli ve denetlenebilir bi¢im-
de yiirtitilmesiyle saglanmaktadir. Kodlama ve
tema olusturma siireci MAXQDA 26.0.0 yazi-
lim1 kullanilarak yuriitiilmiistiir. A¢ik kodlama
siireciyle olusturulan kodlar, benzerliklerine
gore gruplanarak kategorilere ve temalara do-
niistiiriilmiistiir. Nitel arastirmalarda veri anali-
zinin temel adimlarindan biri olan kodlama sii-
reci, arastirmacinin verilerden anlamli driintiiler
cikarmasina olanak tanir. Miles ve Huberman
(1994), nitel veri analizinde {i¢ farkli kodlama
stratejisinden séz etmektedir: Onceden belir-
lenmis kuramsal kavramlara dayali kodlama
(a priori coding), dogrudan verilerden tiiretilen
kavramlara dayali kodlama (inductive coding)
ve genel bir analitik ¢ergeve icinde yiiriitiilen
esnek kodlama (pattern coding). Mevcut aras-
tirmada temalar, onceden belirlenmis bir ger-
ceveye dayanmaksizin, veriden tiiretilmistir
(indiiktif yaklasim). Veri toplama siireci boyun-
ca elde edilen veriler es zamanl olarak analiz
edilmis; belirli bir noktadan sonra yeni goriis-
melerin mevcut kod ve temalara anlaml diizey-
de yeni bir katki saglamadig1 gézlemlenmistir.
Bu dogrultuda veri toplama siireci sonlandiril-
mustir. Kodlama ve tema olusturma siireci, nitel
arastirma alaninda deneyimli bir arastirmaci ta-
rafindan gozden gecirilmis ve temalar lizerinde
uzlasi saglanmistir. Katilimer ifadelerine yer ve-
rilen dogrudan alintilarla analiz siireci derinles-
tirilmis, veri ortintiileri daha goriiniir kilinmis-
tir. Bu baglamda calisma, gastronomi ve hafiza
kesisiminde yiiriitiilen nitel arastirmalar arasina
0zglin bir katki sunmay1 hedeflemektedir.

Bu arastirma icin Sivas Cumhuriyet Universi-
tesi Sosyal Bilimler Bilimsel Arastirma Oneri-
si Etik Degerlendirme Kurulu’nun 07.08.2025
tarih ve 14 sayil karari ile etik onay alinmaistir.



Bulgular
Aragtirma kapsaminda oOncelikle goriisme ya-
pilan katilimcilarin  demografik 6zelliklerine

Esra OZKAN ONEM

iligkin bilgiler sunulmustur. Katilimcilarin yas,
cinsiyet, egitim durumu ve meslek gibi temel
demografik bilgileri Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1
Katilimcilarin demografik ozellikleri
Katilimc1  Cinsiyet Yas Medeni Durum Egitim Durumu Meslek/ mesguliyet
K1 Erkek 48 Evli Lisansiistii Ogretmen
K2 Erkek 52 Evli Lisanstistii Akademisyen
K3 Erkek 45 Evli Lisanstistii Ogretmen
K4 Kadin 23 Bekar Lisansiistii Arastirma Gorevlisi
K5 Kadm 21 Bekar Lisans Ogrenci
K6 Erkek 28 Bekar Lisansiistii Akademisyen
K7 Kadin 51 Bekar Lisanstistii Akademisyen
K8 Kadin 44 Bekar Lisanstistii Akademisyen
K9 Erkek 21 Bekar Lise Ogrenci
K10 Kadin 46 Evli Lisanstistii Akademisyen
K11 Erkek 73 Evli On lisans Emekli
K12 Erkek 48 Evli Lisans Memur
K13 Erkek 42 Evli Lisans Ogretmen
K14 Kadin 70 Evli Ilkokul Ev hanimi
K15 Kadin 72 Evli flkokul Ev hanimi
K16 Erkek 20 Bekar Lisans Ogrenci
K17 Kadin 20 Bekar Lisans Ogrenci

Aragtirmaya katilan bireylerin demografik 6zel-
likleri incelendiginde, yaslarimin 20 ile 73 ara-
sinda degistigi ve hem gen¢ hem de ileri yas
gruplarim1 kapsadigr gorilmektedir. Katilim-
cillarin biiyiik ¢ogunlugunu lisansiistii egitim
diizeyine sahip bireyler olusturmakta olup, aka-
demik meslek gruplarinin (akademisyen, ogret-
men, arastirma gorevlisi) agirliklt oldugu dik-
kat ¢cekmektedir. Bununla birlikte, ev hanimi,
Ogrenci, memur ve emekli gibi farkli sosyo-e-
konomik arka planlardan gelen bireylerin de
orneklemde yer almasi, bulgularin ¢cok boyutlu
bicimde ele alinmasina olanak saglamistir. Cin-
siyet dagilimi ise dengeli bir yap1 sergilemekte-
dir. Bu durum, yemek ve bellek iliskisini farkli
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yas, egitim ve meslek gruplarinin deneyimleri
tizerinden degerlendirme imkani1 sunmaktadir.

Gortismelerden elde edilen veriler, MAXQ-
DA 26.0.0 programi araciliiyla analiz edilmis
ve acik kodlama ydntemiyle anlamli birimlere
ayrilmistir. Bu stirecte, kodlarin frekanslar1 da
dikkate alinarak, hangi kavramlarin katilimci
ifadelerinde baskin sekilde yer buldugu sayisal
olarak da ifade edilmistir. Veriler Gastronomik
Bellek ad1 verilen ana tema altinda yer alan ii¢
tema etrafinda sekillenmistir. Bu temalardan
ilki Anilar ikincisi Bellek Tetikleyicileri ti¢lin-
cusii ise Duygular seklinde isimlendirilmistir.
Ana tema olan Gastronomik Bellek ile bu tema-

427



Gastronomik Bellegin Olusumunda Cok Duyulu Deneyimlerin Rolii: Nitel Bir Arastirma

ya bagli temel kategoriler Sekil 1°de yer alan
Hiyerarsik Kod-Alt Kod modeli ile gorsellesti-

Sekil 1

rilmis ve kodlarin frekans bilgileriyle bu gorsel
desteklenmistir.

Arastirmanmin ana tema ve alt kategorilerini gésteren hiyerarsik kod- alt kod modeli

@)

Gasfronomik Bellek (471)

Gl

Anilar (268)

v

)

Duygular (86)

)

Bellek Tetikleyicileri (117)

Sekil 1 nitel veri analizi ile olusturulan hiye-
rarsik kod yapisini gostermektedir. Burada ana
tema altinda yer alan anilar temasinin belirgin
bir frekans yogunlugu (268) sergiledigi gortil-
mektedir. Bunu bellek tetikleyicileri (117) ve
duygular (86) kategorileri takip etmektedir. Bu
bulgu yemek deneyimlerinin bireysel ve kiiltii-

Sekil 2

Anilar temasi ve alt kodlar

rel bellegin insasinda merkezi bir rol oynadigin
vurgulayan ve gastronominin hatirlama siireg-
lerinde ayricalikli bir konuma sahip oldugunu
ortaya koyan literatiirdeki bazi ¢alismalar1 (Sut-
ton, 2001) destekler niteliktedir. Sekil 2‘de Ani-
lar kategorisini ve alt kodlarin1 gosteren Hiye-
rarsik Kod-Alt Kod modeli verilmistir.

@J

Anllar (268)

J

Yiyecek ve lgecekler (149)

J

Ortam veya Kisi (65)
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@)

Ozel Ginler (17)

\

Gocukluk Dénemi (37)



Anilar temasi, belirli yiyeceklerin veya yemek
deneyimlerinin bireylerin belleginde birakti-
g1 duygusal ve duyusal izleri incelemektedir.
Sekil 2°de goriildiigl iizere bu temada yiyecek
ve icecekler en belirgin alt kategori olarak one
cikmaktadir. Incelenen veriler, yas gruplarina
gore anilarda yer bulan yiyeceklerin farklilik
gosterdigini ortaya koymaktadir. 30 yas altin-
daki katilimeilar dogum giinii pastasi, ¢ikolata
ve arkadagslarla tiiketilen kahve gibi modern ve
bireysel anlamlar tasiyan yiyecekleri animsar-
ken, 30 yas iizerindeki katilimeilar ise kombe,
lemes (gozleme), kete, bamya ¢orbasi gibi daha
cok yoresel ve kolektif bellege ait yemekleri ha-
tirlamaktadir. K5 numarali 21 yasindaki kadin
katilimc1 bu durumu sdyle ifade etmistir: “Pas-
talar dogum giinlerini hatirlattigi i¢in. Anilarim
canlanir.” K6 numarali 28 yasindaki erkek ka-
tilimel ise sunlar soylemistir: “Bitter ¢ikolata
bana ¢ocuklugumu hatirlatir. Bitter c¢ikolata
yerken daha ¢ocukmusum gibi hissederim.” Ote
yandan, K14 numarali 70 yasindaki kadin kati-
limcinin ifadesi ise gegmisteki geleneksel mut-
fak deneyimlerine odaklanmaktadir: “Annemin
vaptigi iskembeyi yine hatirlyyorum. Haslanmuig
iskembeyi. Siiziip dogardi. Kiiplerin icine dol-
dururdu. Uzerine ¢okelek suyu ekleyip fermen-
te olmasi i¢in 2 hafta kadar bekletilirdi. Sonra
bu iskembeleri sogan ve baharatlarla karigtirip
figgin gibi bir hamur isi yapardi. O ¢ok lezzetli
olurdu. Firindan ¢iktiginda ¢ok giizel kokard.
Ciktiginda tizerine tereyag siiriiltirdii. Onun ta-
dini ve kokusunu hala hatirlyyorum.”

Anilar temasinda ayrica ortam veya kigi katego-
risi de yogunluk sergilemektedir. Katilimcilarin
biiyiik bir kismi, anilarinda anneleri tarafindan
yapilan yemeklerin bulundugunu ifade etmistir.
K15 numarali katilimct: “Annemin yaptigi sac
arasinda koz iizerinde pisirdigi kombe ¢ocuklu-
gumdan hatirladigim en giizel yiyeceklerden bi-
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ridir. Cig ile yaglanarak hazirlanirdi bu kémbe-
ler. Su anda bunu tatma imkanim yok maalesef.
Bagka yerlerde yesem de annemin yaptigi kadar
lezzetli gelmiyor hi¢ birisi.” K10 numarali kati-
limcr1 ise bu durumu soyle aktarmistir: “Rama-
zan aylarinda. Sobali odada uyurduk. Kardes-
lerimle. Annem sahur i¢in yapilacak bérekleri.
Sobanin firtminda pigsirirdi. Uykudan borek ko-
kusuyla uyandigimi hatirlarim.”

Veriler incelendiginde katilimecilarin anilarin-
da 6ne ¢ikan yiyeceklerin cogunlukla ¢ocukluk
donemine ait oldugu ve aile bireyleriyle gegi-
rilen 6zel anlara veya bayram gibi kiiltiirel ri-
tiiellere dayandigi goriilmektedir. Bu konuda
K1 numarali katilimei1, ¢ocuklugundaki yiye-
ceklerle iligkili anilarim1 su sézlerle aktarmistir:
“Yilbasinda tiiketilen meyve ve kuruyemisler
ailecek yasanan mutlu anlart canlandirr. Kuzu
pirzola ise ¢ocukken ilk defa bir piknikte ye-
digimden dolayr o anlarin mutlulugunu ve he-
yecamni tekrar yasatir... Bir biitiiniin pargasi
olmayi, paylagsmayr hatirlatir” Benzer sekilde
K4 numarali katilmer da su ifadeleri kullan-
mistir: “Her menemen yapisimda, kardeglerim
evlenmeden once biitiin aile birlikte yaptigimiz
sahur sofralari geliyor aklima. Sahur yemekleri
her zaman neseli gecerdi. Kendimi ¢cok mutlu ve
giivende hissederdim. Bugiin ise ayni duygulart
hissetmekle beraber her menemen tiikettigim-
de yogun bir ozlem duygusu hissederim.” Bu
ifadeler yiyeceklerin sosyal baglam, duygusal
yogunluk ve hatirlanan ortamla birlikte bellekte
kodlandigin1 gostermektedir.

Aragtirmada gegmisteki gastronomik anilarla il-
gili hangi duyunun tetikleyici gorevi iistlendigi
de 6grenilmeye ¢alisilmistir. Bu baglamda elde
edilen tema bellek tetikleyicileri olarak adlandi-
rilmigstir. Sekil 3’te bellek tetikleyicileri temast
altinda toplanan kodlar1 ve frekanslarin1 goste-
ren Hiyerarsik Kod-Alt Kod modeli verilmistir.
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Sekil 3
Bellek tetikleyicileri temast ve alt kodlari

©J

Bellek Tetkleyicileri (117)

@)

Koku (37)

©J

Tat (29)

©J

Ses (12)

©J

Gorlintli (17)

Doku (22)

Sekil 3’te verilen tema, duyusal uyaranlarin
(tat, koku, ses, doku, gorsel unsurlar) bellek-
le kurdugu iliskiyi incelemekte ve bu duyular
araciligiyla ge¢misteki yemek deneyimlerinin
nasil yeniden hatirlandigini analiz etmektedir.
Katilimcilar, 6zellikle koku ve tat duyularinin
gecmisteki bir aniy1 tetikleyici giiciinii siklik-
la vurgulamislardir. Ancak sesle iligkili anilar,
dokunsal deneyimler ve gorsel imgeler de ha-
tirlama stireclerine katki sunmaktadir. Koku en
yiiksek frekansa sahip alt tema olarak dikkat
cekmistir. Bu konuda K3 no’lu katilimer “....il-
kokula giderken 6gle yemeklerine eve gelirdik.
Daha eve inmeden patates kizartmasinin koku-
sunu alirdim. Annem kizartmayr ¢ok sevdigim
icin bana patates kizartmasi ¢ok yapardi. Ki-
zarmis yag kokulart beni o giinlere gotiiriir.”
K15 no’lu katilimer da bu konuda “Yayiktan
yeni ¢tkmis tereyagimin da ¢ok giizel bir koku-
su olurdu. Hafif eksimsi. O yag balin iizerine
dogramird: taze sulanmuis yufka ile tiiketirdik. O
kokuyu yine ¢ok severdim. Simdi é6zledigim ko-
kulardandir o da.” seklinde goriis bildirmistir.
Katilimcilarda K4 ise yemeklerin tadinin hatir-
landigimi belirterek “... Universite okudugum
zamanlarda ne zaman evime gelsem annem
ayran ¢orbasi yapmis olurdu. Uzun bir yoldan
sonra ayran ¢orbasi i¢meyi ¢ok severdim. Bi-
zim i¢in bir rutin olmustu. Bugiin yine ayran
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corbast i¢csem aklima o giinler gelir.” seklin-
de konusmustur. Ses ve doku ile ilgili ifadeler
bu duyularin da bellek tetikleyicileri olarak ig-
lev gordiiglinii dogrular niteliktedir. K1 no’lu
katilimc1 “Yemekle ilgili sesler de anilarimda
yer tutuyor. Mesela ¢ocukken gazli icecekle-
ri ¢ok tiiketemezdik. Gazli icecek agildiginda
¢tkan ses beni hala heyecanlandirir. O zaman
da mutlu ederdi...... Evde diidiiklii tencerenin
sesi de beni mutlu eden beklentiye sokan sesler-
dendir.” seklinde ifade ederken, K10 no’lu ka-
tilme1 “Cocuklugumda hingel (manti benzeri,
haslanmis patates dolgulu yoresel bir yemek)
vapildiginda en son iizerine kizgin tereyagi do-
kerdi annem. O ses ¢ok giizel gelirdi bana. Hala
vemek yapilacaksa tizerine kizdirilmis tereyagi
dokiildiigiinde daha lezzetli gelir bana hep.”
seklinde konugmustur. K7 no’lu katilime1 doku
ile ilgili olarak “Tam bugday ekmeklerinin do-
kusu annemin yaptig1 ekmekleri hatirlatir.” K13
no’lu katilimer ise “Tarhana corbasinin biraz
koyu olmast ¢ocukken hastalandigimda anne-
min yaptigi ¢orbayt hatirlatir.” seklinde goriis
bildirmistir. Son tema olan Duygular temast
gastronomik anilarin katilimcilarda olusturdu-
gu duygular1 kapsamaktadir. Bu baglamda Sekil
4’te Duygular temasini ve alt kodlarini gosteren
Hiyerarsik Kod-Alt Kod modeli verilmistir.



Sekil 4
Duygular temasi ve alt kodlart
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)

Duygular (86)

Ozlem ve Nostalji (34)

J

Mutiuluk (18)

@)

Gl

Huzur ve Glven (7)

@)

Aile Birlikteligi (13)

v

Travmatik/Negatifaniar (14)

Bu tema altinda yer alan dzlem ve nostalji, mut-
luluk, huzur ve giiven ile aile birlikteligi gibi alt
kategoriler, hatirlanan anilarin katilimcilarda
uyandirdigi duygusal derinligi yansitmaktadir.
K2 numaral katilmci:  “Bamya ¢orbasi, kuru
fasulye, kavurma, pilav, siitla¢ veya asure, gii-
vee, etli ekmek ozel anilart canlandirr. Ciinkii
bu yemekler bayram ve diigiin sofralarimizi ve
ailecek yasadigimiz mutluluk dolu giinleri ha-
tirlatir.” K8 numarali katilimei ise sunlari be-
lirtmistir: “Kuzinede pisen patates ya da ¢orek
kokusu. Cocukluk giinlerimi ammsatir. Soguk
ks giinlerinde hafta sonu tiim aile bir araday-
ken yapilip kuzine sobasinin iizerine atilan ve
huzur icinde boliisiilerek sicagiyla yenen ¢orek,
aile olmanin simgesidir.” K15 no’lu katilime1
ise bu konuda “Ozlem hissediyorum bu yiye-
cekler aklima geldiginde. Pek ¢ok yiyecek bana
gecmiste tattigim bazi yiyecekleri hatirlatiyor.
Ozellikle onu yapan kisileri hatirliyyorum. Onun
vapildigr ortamlart hatirlyyorum. Yemekle ilgili
anilarimin hep neseli ve giizel anilar oldugunu
diisiindiim simdi bu sorular: diistiniince. Ozlem
hissettiriyor bana genellikle o giinlere ve kigile-
re ” demektedir.

Yiyecekle ilgili anilara yiiklenen anlamlara ba-
kildiginda, katilimcilarin bazi yiyecekleri tasi-
diklar1 sembolik anlamlar ve kisisel cagrisimla-
r1 lizerinden de hatirladiklart goriilmektedir. Bu
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duruma Ornek olarak, K8 numarali katilimcinin
su ifadeleri verilebilir: “Bir araya geldigimizde
mutlaka annem i¢li kéfte yapar. Ailenin biitiin-
liigtintin simgesi gibidir, huzur hissederim.”.
Benzer sekilde K4 numarali katilime1 da bazi
yemeklerin 6zel anlamlar tagidigini su sozlerle
ifade etmistir: “Bayram giinleri haricinde etli
vaprak sarmast ve baklava yedigim zaman o

sofra bayram sofrasi gibi geliyor.”

Yiyecekle iliskili anilar genellikle pozitif yon-
lii olmakla birlikte, travmatik ya da negatif
deneyimlerin de bellekte yer buldugu goriil-
mektedir. Ozellikle kaybedilen bir aile iiyesiyle
iliskilendirilen yiyeceklerin tekrar tiiketilmesi,
bu ac1 verici deneyimleri hatirlatabilmektedir.
K7 numarali katilimcinin ifadesi bu durumu
yansitmaktadir: “Et kokusu ozellikle etli pide
kokusu. Oliim sonrast yenen yemekleri siirekli
cagristirir. Abimin oliimiinde kurulan sofrada.
Insanlarin toplanip yemek yerken. bizlerin ag¢
kalmasi... Tabaklara boliistiiriilen un helvalar
Kandiller disinda yapilanlar. Tepsiler iizerinde
yigin seklinde birikmis etli pideler. Oliimii, yast
ve tiziintiiniin beraberinde tiksintiyi akla geti-
rir... Yasanmilan olaylar aminda yapilan, sunu-
lan ya da kokusunun hissedildigi yemekler bize
o olayr ¢agristirdigt icin benim agimdan daha
¢ok aci verici olabiliyor. Bu da bellekte daha
kalict olmasina yol agiyor maalesef. Maalesef
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bu hayatimizin bir parcast oluyor.” Benzer se-
kilde K4 numarali katilimer da ¢ocuklugunda
zorla yedigi bir yemegin bugiin hala kendisin-
de olumsuz bir iz biraktigini ifade etmektedir:
“Kiigiikken bizim evde tadilat oldugu i¢in ba-
baannem ve dedemin evinde kalmistim. Baba-
annem de tarhana ¢orbasi yapmisti. O zaman
ilk defa yiyordum ve agik¢asi tadr hi¢ hosuma
gitmemisti. Babaannem ise benim yanimda otu-
ruyordu. ‘Nasil olmus kizim?’ diye sordugunda
tiztilmesin diye ‘¢ok giizel olmus.’ demistim an-
cak ¢orbayi zorlanarak iciyordum. Daha sonra
babaannem mutfaktan ¢ikinca ¢orbayi lavabo-
va dokmiistiim. -Ellerine saglik babaanne, ¢ok
giizel olmus, doydum ben, desem de doyama-
mistim. Simdi de ¢ok nadir i¢tigim bir ¢orbadir
kendileri.”

Tartisma

Bu arastirma, gastronomik deneyimlerin birey-
sel bellek {izerindeki izlerini inceleyerek yiye-
ceklerin ¢ok boyutlu birer "hafiza nesnesi" ol-
dugunu ortaya koymustur. Elde edilen bulgular,
gastronomik bellegin olusumunda duyusal uya-
ranlarin (tat, koku, doku, gorsel) duygusal ve
sosyal baglamla birleserek anlam kazandigina
isaret etmektedir. Bu ¢oklu duyusal yapi, duy-
gularla iliskilendirilerek bellege kaydedilmekte
ve bireyin ge¢cmisiyle kurdugu anlaml bir iligki
alanina doniismektedir. Benzer sekilde Stone
vd. (2022), turistik seyahatlerde gastronomik
deneyimlerin duyusal, duygusal ve sosyal bag-
lantilarin bir araya gelmesiyle daha gii¢lii anilar
olusturdugunu belirtmektedir. Bu calisma, sz
konusu baglantilarin sadece turistik deneyim-
lerde degil, giindelik ve bireysel gastronomik
pratiklerde de gegerli oldugunu ispatlamustir.
Arastirmada 6zellikle koku ve tat duyularinin
en giiclii bellek tetikleyicileri olarak one ¢ik-
masi, bu duyularin beynin duygusal islemleme
merkezi olan limbik sistemle olan dogrudan
anatomik bagiyla agiklanabilir (Herz, 2016;
Rolls, 2015; Stevenson, 2009). Koku duyusu,
talamusa ugramadan dogrudan amigdala ve
hipokampusu iceren limbik sistem yapilarina

432

ulasirken; tat duyusu da beyin sap1 ve talamik
noronlar araciligryla bu duygusal aga dahil olur
(Cao vd., 2025; Simon vd., 2006). Bu biyolojik
diizenek, koku ve tadin neden gorsel uyaranla-
ra kiyasla ¢ok daha hizli ve yogun bir istemsiz
geri cagirma (Proust Etkisi) yarattigini dogrula-
maktadir (Herz ve Cupchik, 1995; Willander ve
Larsson, 2006). Katilimeilarin koku araciligiyla
dogrudan c¢ocukluk evlerine ve mutfak rutin-
lerine gitmeleri, kokunun sadece biyolojik bir
sinyal degil, ayn1 zamanda mekansal bir hafiza
kopriisii oldugunu gostermektedir. Tiirk mutfak
kiiltiirtindeki aromatik yogunluk ve ortak sofra
pratikleri, kokuyu bireysel bir algidan ziyade
toplumsal bir hatirlama aracina doniistiirmek-
tedir.

Arastirma bulgular1 yas ilerledik¢e gastrono-
mik anilarin derinlestigini ve nostalji diizeyinin
arttigint  gostermektedir. Geng katilimeilarin
belleginde daha ¢ok modern ve hizli tiikketim
nesneleri yer alirken, ileri yas gruplarinin aile
ritiiellerini 6n plana c¢ikarmasi dikkat c¢ekici-
dir. Bu durum, Durukan ve Tirker'in (2021)
gida hafizasinin kusaklar aras1 degisimine dair
bulgulariyla paralellik gostermekte ve gast-
ronomik bellegin zamanla bireysel haz odakli
yapidan kolektif kimlik insasina dogru evril-
digini kanitlamaktadir (Besirli, 2010; Lupton,
1996; Sutton, 2001). Geng kusaklardaki hatirla-
ma oranindaki diisiis, aile i¢i sofra ritiiellerinin
azalmasi ve mutfak kiiltiirtindeki kusaklar arasi
kopusla da iligkilendirilebilir (Kirmizikusak ve
Aksoy, 2021).

Bu calisma gastronomik bellegin her zaman haz
odakli olmadigini; yas, 6zlem ve travmatik de-
neyimlerle de sekillenebildigini ortaya koymus-
tur. Belirli bir yiyecegin kokusu, katilimeiy1 bir
kayip anina veya zorunlu bir ayriliga gotiirebil-
mektedir. Yiyecekler, 6zellikle go¢ veya kayip
gibi durumlarda bireyin kimligini korumasini
saglayan bir dayaniklhilik unsuru ve gec¢misle
kurulan bir bag islevi gormektedir (Dervisog-
lu Akpinar, 2017; Iskin, 2021). Bulgularimiz,



gurbet ve memleket hasretinin yemek unsurla-
1 tizerinden somutlastigini belirten literatiirle
uyumludur (Durukan, 2021; Kiran, 2023). Bu
bulgu, yiyeceklerin bireyin duygusal diinyasin-
da birer capa gorevi gorerek, en karmasik insani
duygularin kalic1 tasiyicilart oldugunu goster-
mesi agisindan 6zgiindiir. Literatiirde de yiye-
ceklerle iligkilendirilen olumsuz deneyimlerin
uzun siireli bellek izleri olusturabildigi belir-
tilmektedir (Holtzman, 2006; Mojet ve Koster,
2005).

Sonuc¢

Bu arastirma, yiyeceklerin bireysel bellekte
yasam Oykiisiinii kaydeden ve geri cagiran ¢ok
boyutlu birer bellek araci olarak konumlandigi-
n1 dogrulamaktadir. Calisma sonucunda, gast-
ronomik bellegin tek bir duyudan ziyade tat,
koku, doku ve gorsel unsurlarin birlesimiyle
insa edildigi, ancak koku ve tat duyulariin ani-
larin istemsizce ve yiiksek bir duygusal yogun-
lukla geri ¢agrilmasinda birincil tetikleyici rolii
istlendigi saptanmistir. Bulgularda koku ve tat
duyularmin diger duyulara gére daha baskin ol-
masi, bu duyularin beyindeki 6zgiin ve i¢ ige
geemis islenme mekanizmalariyla agiklanabilir.
Bu iki duyunun beyinde lezzet adi verilen tek
bir algisal birim olusturmak {izere birlesmesi,
deneyimin duygusal yogunlugunu ve hatirlana-
bilirligini artirmaktadir.

Katilimeilarin deneyimleri {izerinden yapilan
degerlendirmeler, yas gruplar1 arasinda gast-
ronomik anilarin niteligi agisindan belirgin bir
farklilasma oldugunu ortaya koymaktadir. ileri
yas gruplarinda bellek, geleneksel mutfak pra-
tikleri ve kolektif aile ritiielleri iizerinden sekil-
lenirken; geng¢ kusaklarda daha bireysel ve mo-
dern tiiketim odakl1 bir hafiza yapisinin baskin
olmasi, geleneksel yemek kiiltiirtiniin kusaklar
aras1 aktariminda bir zayiflama riskine isaret
etmektedir. Ayrica gastronomik bellegin sadece
pozitif haz anlarin degil; kayip, 6zlem ve trav-
ma gibi negatif duygusal siirecleri de biinyesin-
de barindirmasi, yiyeceklerin bireyin ge¢misle
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kurdugu bagda duygusal bir ¢apa gorevi gordii-
glinli kanitlamaktadir. Bu aragtirmanin sonugla-
1 dogrultusunda gelecekte yapilacak ¢alismalar
icin ¢esitli dneriler sunulabilir:

Oncelikle gastronomik bellek konusunun fark-
11 kiiltiirel baglamlarda ve kusaklar arasi1 kar-
stlagtirmalarla ele alinmasi, yemegin bellekle
kurdugu iligkinin evrensel ve yerel boyutlari-
n1 daha goriiniir kilacaktir. Kastedilen kiiltiirel
baglam; gastronomik bellegin Tiirk veya Dogu
mutfak kiiltiiriindeki kolektif ve torensel yapist
ile Bat1 kiiltiirtindeki daha bireysel ve rasyonel
pratikler arasindaki karakteristik farkliliklardir.
Ayrica nicel ve nitel yontemlerin birlikte kulla-
nildig1 karma arastirma desenleri, gastronomik
bellegin hem derinligini hem de genellenebilir-
ligini artirabilir. Gastronomik bellek yaklagimi;
gastronomi turizmi, restoran deneyimi tasarimi
ve kiiltiirel miras ¢aligmalar1 igin stratejik bir
potansiyel sunmaktadir. Bu baglamda, yore-
sel yemeklerin kendi hikayeleri ¢ercevesinde
ele almarak duyusal ve duygusal deneyimlerle
biitiinlestirilmesi; yemegi sadece bir tliketim
nesnesi olmaktan ¢ikarip gecmisle bag kuran
gliclii bir unsura doniistiirebilir. Bu dogrultu-
da; isletmelerin menii tasarimlarinda hikaye
anlaticiligina yer vermesi, destinasyon yone-
timlerinin somut olmayan kiiltiirel mirasi dijital
bellek rotalartyla desteklemesi ve restoranlarin
acik mutfak veya atdlye calismalariyla duyusal
etkilesimi artirmasi onerilmektedir. Bu arastir-
ma, gastronomik deneyimlerin bireysel bellekte
nasil anlam kazandigin1 duyusal, duygusal ve
sosyal boyutlariyla ele alarak gastronomik bel-
lek literatiiriine nitel bir perspektif sunmaktadir.
Aragtirma, 0rneklem biiytikliiglinden ziyade ol-
gunun derinlemesine analizine odaklanan nitel
bir desende yiiriitiilmiistiir. Bu nedenle ¢alisma,
elde edilen bulgular1 evrene genelleyerek istatis-
tiksel bir temsiliyet saglama amaci giitmemek-
te; bunun yerine gastronomik bellek olgusunu
belirli bir baglamda ve detayli bir perspektifle
anlamlandirmay1 hedeflemektedir.
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