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RENGIN TAT ALGISI UZERINDEKI ETKISININ
MEKAN TASARIMINDA KULLANILMASI

OZET

Hizla ilerleyen bilimsel ve teknolojik gelismelerle birlikte i¢inde bulunulan zamana
ayak uydurmak, bu zaman i¢indeki siireci anlamak ve karsilasilan problemlere ¢6ziim
bulmak her gegen giin zorlagmaktadir. Bu siire¢ i¢inde yasanan bilimsel ve teknolojik
gelismeler her alanda ortaya ¢ikmakta, farkli ¢evrelerde etki alani bulmaktadir. S6z
konusu etkileri geri bildirim olarak alip yeni yasam alanlar1 olusturmak ve firsata
cevirmek ise 6nemli bir faktor olmaktadir.

Goriintim, koku, renk vb. faktorlerin tat algisin1 ve miisteri tizerindeki etkisini arastiran
disiplinlerdeki ¢alismalar, i¢ mimaride mekan tasarimin etkiler. Bu etki, mekan ile
kullanic1 arasindaki iletisimde ara¢ olan tasarimla saglanabilmektedir. Bu etkiyi
olusturan tasarim Ogelerinden biri olan renk, yeme igme hizmeti veren mekanlarin
tasarim siirecinde onemli bir etkiye sahiptir. Renk, psikolojik, sosyolojik ve fiziksel
olarak olusturdugu izlenim ve ¢agrisimlarla miisteriler {izerinde etki olusturmakta ve
tat algisin etkileyen faktorlerden biri haline gelmektedir. Renk, mekan i¢in bir kimlik
olmakta, mekanin tasarim asamasinda, planlanan tasarim siireci i¢inde yonlendirici bir
etken olabilmektedir. Tat algisin1 etkileyen caligmalar sadece yiyecek ve igecek ile
ilgili duyu girdilerinin ¢oklu-duyusal entegrasyonunu degil, ayn1 zamanda, yiyecek ve
icecegin tadina bakildigi ortamin ¢oklu duyusal 6zelliklerine ve ¢evresine bagl olarak
degismektedir. Yiyeceklerin tadina varilmasinda gérme, isitme, koklama, dokunma
duyular1 6nemlidir.Bu ac¢idan mekan i¢inde kullanilan tasarim 6geleri kullanicilarin
bes duyusuyla etkilesime gectigi mekan iginde ¢ok duyulu olan tat deneyimini
etkilemektedir. Renk temelli bir stratejiyle olusturulan mekan tasariminin kullanici
iizerinde etki olusturarak tat algisini etkiledigi literatiir arastirmalari ile gosterilmis,
deneysel arastirmalarin  bulgular1 incelenmis ve Ornek mekanlar {izerinden
degerlendirilmesi yapilmistir. Bu tez ¢alismasinda;

1. Mekanda kullanilan mekansal uyaricilarin ve renklerin tat algisini etkiledigini
gostermek,

2. Yeme i¢gme hizmeti veren mekanlarin tasariminda renk se¢iminin, bir marka
olusumu i¢in farkl tat deneyimleri sagladigini vurgulamak,

3. Mekan tasarim siirecinde ¢ok fazla iizerinde durulmayan bir duyu olan tat
duyusunun Onemine dikkat ¢ekmek; mekan ve tat iligkisini gostermek
amaclanmstir.

Sonug olarak mekanin, tat deneyimini etkiledigi gosterilerek, mekanin algilanmasinda
etkili bes duyudan biri olan tatma duyusunun mekanla olan iligkisi ortaya konulmustur.
Mekan tasariminda renk ve tat iligkisinin gelecekte daha fazla g6z oniine alinarak
yeme i¢gme hizmeti veren mekan tasarimlari ig¢in potansiyel katki saglayacagi
diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: renk, tat algisi, sinestezi, mekan tasarim
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THE INFLUENCE OF COLOR ON TASTE PERCEPTION AND USAGE IN
THE DESIGN OF SPACE

SUMMARY

It is becoming more and more difficult to keep pace with the scientific and technological
developments today that are advancing rapidly, to understand the process within this time
and to find solutions to the problems encountered. Scientific and technological
developments that are experienced in this process are emerging in every field and have a
domain of influence in different environments. It is an important factor to take these
effects as a feedback and create new living spaces and turn them into an opportunity. The
studies from different disciplines investigating the perception of appearence, smell, colour
factors on taste and its effects on customers; has an affects on spatial design. This effect
can be achieved by design that is a tool for communication between space and user. One
of the design elements of this effect is the color, which has an important influence on the
design process of eating and drinking places. Psychological, sociological and physically
forming impressions and associations of colour have an effect on the customer and
become one of the factors affecting taste perception. Color is an identity for the space and
can be a driving factor in the design phase of the space, in the planning process. Studies
that affect taste perception vary not only based on the multisensory integration of food
and beverage-related sensory inputs, but also on the multiple sensory attributes of the
environment in which food and drink are viewed. Vision, hearing, smell, touch senses are
important in enjoying food. In this respect, the design elements used in the space influence
the taste experience which is very sensible in the space where the users interact with the
five senses. Literature research has shown that the design of a space created by a color-
based strategy influences taste perception by creating an effect on the user. The findings
of the experimental investigations were examined and evaluated through the sample
locations. In this thesis study the aim is;

1. To show that colors used in the venue affect taste perception,

2. To emphasize that the choice of colors in the design of places serving food and
beverages provides different taste experiences for a brand formation,

3. To draw attention to the importance of the sense of taste, which is a sense that is not
much emphasized in the space design process; space and taste relationship.

As aresult, it is shown that the place influences the taste experience, revealing the
relation of the sense of taste, which is one of the five senses effective in perception of
the space, to the space. It is thought that the color and taste relation in the space design
will contribute more to the space designs that provide the eating and drinking service
and will be considered more in the future.

Key words: color-colour (shade), taste perception, synesthesia, space design
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1. GIRIS
1.1. Tezin Amaci ve Kapsam

Hizla ilerleyen bilimsel ve teknolojik gelismelerle birlikte i¢inde bulundugumuz
rekabet ortami, her gecen giin artmakta, insanlarin ihtiyaclar1 ve beklentileri de buna
paralel olarak degismektedir. Kullanicilar da, ihtiyaglarini daha iyi karsilayabilecek
mekan, servis ve hizmetlere yonelmektedir. Kullanicilarin ihtiyaglarini, beklentilerini
karsilayan deneyim (bir kimsenin, sezis ve bilgisini artiracak nitelikte olarak
karsilastig1 olgu, kisiligi lizerinde olumlu etki yapan, deneyerek elde ettigi bilgi,
deneyim) yasatabilmek de, buna uygun tasarim ve ¢evrelerin olusturulabilmesiyle,

yeni stratejilerin gerceklestirebilmesiyle miimkiin olmaktadir.

Yeni cevreler ve mekanlar tasarlamak, farkli disiplinlerin biraraya gelmesiyle ve
etkilesimiyle miimkiin olabilmektedir. Goriiniim, koku, renk vb. faktorlerin tat algisin
(duyum olarak) ve miisteri iizerindeki etkisini arastiran disiplinlerdeki ¢aligmalar, i¢
mekan tasariminda etki alan1 olusturmaktadir. Bu disiplinlerin rollerinden biri de
tasarimcilar ile mekani deneyimleyen kullanici arasindaki iliskiyi icermektedir.
Tasarimcilar ile kullanicilar arasindaki iligki, yeme & i¢me hizmeti veren mekan ve
kullanic1 arasindaki iliskiyi de kapsamaktadir. Kullanict ve mekan arasindaki bu
iletisim icerisinde mevcut bosluk bulunmaktadir. Bu bosluk tanimi; yeme & i¢cme
hizmeti veren mekanin kimligini yansitmada bir ara¢ olarak kullanilan mekan
tasariminin, mekanin sadece kimligini yansitan gorsel bir arag degil ayn1 zamanda

mekanin sundugu tat deneyimini etkileyen dokunsal bir ara¢ oldugudur.

Mimarlik deneyimi, ¢ok duyulu bir deneyim olmakla beraber, mekanin duyum
asamasinda, kullanicinin duyusal siireciyle mekansal 6geler arasinda biitlinciil bir
denge olusturmaktadir. Mekansal 6gelerle etkilesimde bulunan kullanici tek bir
duyusuyla degil coklu duyusuyla mekani algilamaktadir. Kullanic1 ve mekan
arasindaki bu etkilesim, ¢ok duyulu bir etkilesim olusturarak bu iletisim igerisindeki
boslugu tanimlamaktadir. Bu iletisim igerisindeki boslukta, duygusal bagin
olusturulmasi i¢in mekanin kimligini yansitmada kullanilan 6ge: renk olabilmektedir.
Renk, mekan tasariminda 6nemli bir stratejik iletisim araci olmakta ve tat algisin

etkilemektedir.



Bu tezin amaci;
1. Mekanda kullanilan mekansal uyaricilarin ve renklerin tat algisin etkiledigini
gostermek,
2. Yeme & i¢me hizmeti veren mekanlarin tasariminda renk ve tasarim 6gelerinin
seciminin, farkl tat deneyimleri sagladigini vurgulamak,
3. Mekan tasarim siirecinde ¢ok fazla iizerinde durulmayan bir duyu olan tat

duyusunun 6nemine dikkat ¢ekmek; mekan ve tat iliskisini gostermektir.

1.2. Tezin Yapisi

Mekan ve kullanici arasindaki etkilesimin nasil gerceklestigini anlamak bu ¢alismanin
ana yapisini olusturmustur. Mekan tasarimi insant merkeze almaktadir. Tasarimin
insanin hayatini nasil sekillendirdigi, yiizyiize kaldig1 sosyal problemlerle nasil basa
ciktigr ya da insan yasamini nasil daha eglenceli ve kolay hale getirdigi {lizerine
odaklanmasi, insan merkezli olmasi (insanlar i¢in tasarim fikri) arastirmaya yon veren
kavramlar olmustur. Tasarim diisiincesi kavrami, problem ¢dzmede rol oynamasi,
nasil bir ¢dziim yaratilacagina ya da yenilik getirmede nasil diistiniilmesi gerektigine
dair bir tasarim siirecinin baslangi¢ noktasi olmaktadir. Bu kavramlarla tasarim
diisiincesini olusturan tasarim sirketlerinin yaptig1 aragtirmalarda; renk, insan
iizerindeki etkisi ve her yerde kullaniliyor olusu ile, yapilacak tasarim ve ¢evresi igin
onemli bir ara¢ olmaktadir. Renk, yaptigi cagrisimlarla ve biraktig1 izlenimlerle

hafizada yer edinmektedir.

Ideo firmasimin Designs On- adli yayminda Arvind Gupta tarafindan yazilan “The taste
of color” baslikli yazida belirtildigi iizere renklerin bir tad1 vardir. Cocukken itfaiye
arabas1 kirmizisinin, giines sarisinin ya da gokylizii mavisinin tadin1 merak edip
etmedikleri okuyucuya sorulmaktadir. Bu konsept, damak tadi i¢in bir renk paleti
sunmaktadir. Bu palet, hatiralar1 harekete gegirmekte ve renk ile tat arasindaki iligkileri
somut hale getirmektedir. Yazar, 6rnek olarak da “royal purple” rengini “blueberry,
sampanya, 70% c¢ikolata” ile eslestirmektedir. Cocukken yenilen bir ¢ikolatanin,
sakizin, sekerin ya da icecegin kabinin rengi, hafizada tat ve renk arasinda elle tutulur
bir iliski olusturmaktadir. Ornegin; capri-sun meyve sular1 ve onun parlak gri-mavi
zemin {lizerine turuncu rengi, sulugéz sakiz ve yesil sar1 paketi gibi. Bu iiriinlere

bakildiginda paketin rengi ile ya da baska deneyimsel etmenlerle iiriin hafizada nasil



bir yer ediniyorsa ve iiriinle duygusal bag kuruluyorsa, giindelik hayatta da iligki i¢cinde
bulunulan iirtinlere bakildiginda bir iiriiniin paketinin rengi, mekan i¢indeki renk, 1s1k
vb. faktorler, yenilecek veya igilecek {iriin i¢in tat konusunda bir 6n bilgi-bag
olusturmakta ve tat deneyimini etkilemektedir. Tat ve renk arasinda bir iliski

olusmaktadir.

Bu tez, mekan tasariminda kullanilan tasarim ogelerinin ve renklerin mekan
tasariminda yeme & i¢me hizmeti veren mekan kimligini yansitmada stratejik bir
iletisim araci oldugunu ve tat algisin1 etkiledigini gostermeyi amaglamaktadir. Bu
amacin ortaya konulmasi icin de deneysel aragtirmalarin bulgular1 incelenmistir.
Rengin tat algisini etkiledigi hipotezi, yapilan literatiir ve kaynak arastirmalar ile

ispatlanmistir. Bu tez ¢alismasi dort ana béliimden olusmaktadir;

[lk boliimde; ¢alismanin amaci, kapsami ve yapist aciklanmis; hipotez arastirma

konusu belirtilmistir.

Ikinci béliimde; renk ve algi iliskisinden bahsedilerek, renk kavrami agiklanmis, gziin
rengi nasil algiladigi, renk kalitesine etki eden faktorler, mekan algisinda renk ve
rengin insan TUzerindeki etkileri incelenmistir. Son olarak renk tercihlerinin

karsilastirilmasi ve anlamlari iizerinde durulmustur.

Uciincii béliimde; tat algis1, rengin tat algisi iizerindeki etkisi ve tat algis1 iizerindeki
diger algisal etkilesimlere deginilmis, yapilan arastirmalar ve deney bulgular

gosterilmistir.

Dordiincii boliimde ise; renk kalitesine etki eden faktorler gercevesinde, yeme & igme

hizmeti veren mekan 6rnekleri lizerinden incelenmistir.
1.3. Tezin Yontemi
Mekan tasariminda kullanilan renklerin bireylerin tat algisini etkileyip etkilemedigi

hakkinda literatiir taramasi yapilmis, bu alanda yurtdisinda yapilan deneyler ve

sonuclar1 incelenmistir. Yapilan analiz sonucunda rengin bireyin tat algisini etkiledigi



gosterilmistir. Renk kalitesine etki eden faktorler ¢ergevesinde mevcut mekan tasarim

ornekleri lizerinden incelenmistir.

2. ALGI VE RENK

Diinya, mekan ve ¢evre renksiz diisiinlilemez. Renk, insan ile mekan arasindaki gorsel
iligkiyi olusturan ana etmenlerden biridir. Yasamimiz icerisinde biiyiik bir etkiye sahip
olan renk sadece duygular1 harekete ge¢irmemekte, ayn1 zamanda fiziksel devinimlere
de yol agmaktadir. Renk, insanlik tarthinde sadece sanatta ve kiiltiirde degil hayatin
her alaninda 6nemli ve vazgecilmez olmustur. Insanlar iizerinde yarattig1 psikolojik
etki, bazen belli diisiince ve ideolojilerin ifadesinde kullanilan simge ya da kiiltiirden
kiiltiire farklilik gostererek renklerin toplumsal anlamlarina kadar bir¢ok alana
yayilmistir. Rengin, insanlar lizerinde etkili oldugu alanlardan biri de rengin tat algis1
iizerinde olan etkisidir. Son yillarda gastronomi alaninda yapilan ¢aligmalar rengin tat

algis1 iizerindeki etkisini ve tiiketici davranigini etkiledigini gostermektedir.

“Renk, a¢ik bir sekilde beyine beklenilen tadin ne oldugunu iletir” (Stummerer, 2010,
s. 86)

Renk ve tat arasindaki iliskiyi gostermek amaciyla bu boliimde algi, gorsel algilama,

renk kavrami, rengin, mekanin algilanmasinda ve insan iizerindeki etkisi incelenmistir.

2.1. ALGI - GORSEL ALGILAMA

Insan beyni dis diinyaya duyu sistemleri olan gérme, isitme, koku, dokunma ve tat
vasitasiyla baglanmaktadir. Bu baglantilar sonucunda dis diinyay1 deneyimlemek,

bilmek ve anlamak gibi bir¢ok bilissel siire¢ yiiriitiilmektedir.

Duyum ve algi; uyaranlarin (bilginin) dis diinyadan alinmasi, beyne tasinmasi, beyinde
islenmesi, yorumlanmasi ve bir karar verilmesi siireclerini icermektedir. Algisal
sistemlerin temel islevi, hareket sisteminin {rettigi davramiglara gereken duyusal
bilgiyi saglamaktir. Biitiin bu siireglere ait mekanizmalar1 belirlemek ve tanimlamak,

duyum ve alginin ¢aligmalar1 kapsamina girmektedir (Malkog, 2012).



Duyum, dis diinyadaki enerjinin ilk tespitine denir ve daha ¢ok fizyolojik islemlere
karsilik gelmektedir. Algt ise duyusal bilginin yorumlanmasi i¢in gerceklesen daha
yiksek diizeyde bir bilisi kapsamaktadir. Duyum, uyaranin ilk olarak tespitini, alg1 ise

hissettiklerimizin yorumlanmasini igerir (Solso, Kimberly Maclin, H. Maclin, 2014).

Ornek olarak: Bir kitap okudugunda, miizik dinlediginde, masaj yaptirildiginda,
kolonya ya da parfiim koklandiginda, bir yiyecek tadildiginda, anlik duyusal
uyarimdan ¢ok daha fazlasi yasanmis olur. Bu duyusal uyaranlar islenmekte ve daha

onceki deneyimler, basit duyusal deneyimleri yani algiy1 anlamli hale getirmektedir.

Algisal stiregler, duyularimizin bizde olusturdugu yasantilarin en ufak parcasini bile
anlaml, Orgiitlii bir biitlin halinde yorumlanmasini igerir. Algilama ise birlesik bir
deneyimdir, duyum ve algmin birlesmesinden olusur. Tek basina goérme duyusu
yetersizdir. Yorumlama i¢in alg1 gerektirir. Cevremizdeki olup biten herseyi goérme,
isitme ve dokunma gibi duyu organlarimiz ile algilariz ve zihnimizde anlamli bir biitiin
olusturmasi i¢in bi¢im, sekil ses veya goriintii bi¢iminde organize ederiz. (Zengel,

2008).

Bir mekan igerisinde algilamanin nasil gerceklestigini, kullanici lizerinde nasil bir
etkiye sahip oldugunu ve bir tasarim ortaya koyarken bu algisal stireci, duyular1 ve
bunlarin c¢evreyle etkilesimini anlamak gerekmektedir. Algilama olayr goérme,
koklama, isitme, tatma ve dokunma olan bes duyunun sekil 2.1.’de ifade edilen
uyaranlar ile uyarilmasi sonucu gerceklesir ve bu duyularin basinda, kullanicinin

cevresini algiladigi siirecte biiylik etki oranina sahip olan gérme duyusu gelmektedir.

Duyu Yap1 Uyaran Alci

Gorme Goz Isik dalgalar Rodlar ve koniler
Isitme Kulak Ses dalgalari Kil hiicreleri
Dokunma Deri Basing Sinir hiicreleri
Koklama Burun Kimyasallar Kil Hiicreleri

Tatma Dil Kimyasallar Tat alma cisimcikleri

Sekil 2.1. Bes Duyu, (Solso, Kimberly Maclin, H. Maclin, 2014)



Algisal alani arastiran ilk deney ise gérmeyle ilgilidir. Bunun sebebi, gérmenin sadece
onemli bir duyu olmasi degil ayn1 zamanda gorsel uyaranlar {izerinde deneysel
kontroliin diger uyaranlara (dokunmak veya tatmak gibi) gore daha kolay

yapilmasindadir (Solso, Kimberly Maclin, H. Maclin, 2014).

Gorsel Algillama (Gorme); Bat1 kiiltiiriinde, gérmeye tarihsel olarak duyularin en
soylusu olarak bakilmistir ve diisiinmenin kendisi gérme terimlerinde diistiniilm{istiir.
Platon, gormeyi, insanlia verilmis en biiyiik armagan sayar. Aristoteles de gérmeyi
en soylu duyu olarak kabul ediyordu. Ciinkii gérece maddi-olmayan bilme bi¢imi
sayesinde anliga (intellect) en ¢ok yaklasan odur (Pallasma, 2016). Cevreyi mekani
anlamak, tanimli mekan ve tasarim ortaya koymak ise gérme duyusunu ve etkilesimde
bulundugu duyular1 anlamakla olabilmektedir. Ching’in (2006) ifade ettigi gibi gérme
yetimiz bize algilarimizin ve nihayet ¢izmek istediklerimizin hammaddesini de

saglamaktadir.

Gormenin temel islevi; c¢evremizdeki objelerle ilgili olarak ne, nerede ve nasil
sorularina yanit bulmaktir (Marr,1982). Gorme, elektromanyetik dalgalar1 algilama
hareketi, 151k enerjisini tespit etmek i¢in tasarlanmis olan goziin essiz yapisi sayesinde

miimkiin olur. (Solso, Kimberly Maclin, H. Maclin, 2014).

Gorme, kullanicinin gevresini algiladigr siirecte en fazla kullanilan duyu olmasindan
dolay1 ayn1 zamanda, kisa silirede en fazla bilginin de edinilmesini saglayan duyudur.
Gorme, isitme ve koklama duyularinda oldugu gibi iiriin ile birebir iliski icine
girmeden de ortaya ¢ikabilen uzak mesafe duyusudur (Yenilmez, 2012). Bu duyu diger
duyular1 da harekete gegirebilmektedir. Uriin ambalajlarinda kullanilan her tiirlii yazi,
renk, grafik, marka logosu vb. gibi tiim gorsel 6geler, gorme duyusu araciligiyla

anlaml bir biitiinsel yapiya doniistiiriilmektedir.

Reklamlarda da tat alma duyusuna iligkin mesajlar iletilecegi zaman, tat duyusunun
diger duyularla olan iliskisi kullanilmaktadir. Gorme duyusu da bu kullanilan duyular
icerisindedir. Ornegin reklamlarda yiyecegin veya icecegin tadina bakilmadan
algilanmasinda diger duyular kullanildig1 gibi gérme duyusuyla ilgili gorsel ifadeler
(yiyecegin rengi) kullanilmaktadir (Coskun, 2012). Bu, duyular arasinda biitiinsel bir

etkilesimin, egilimin oldugunun da bir gostergesidir.



Tiiketici davranmigini satic1 lehine degistirmek i¢in hazirlanan reklamlar tiiketicinin
biitiin duyularina hitap edecek sekilde olmalidir. Ornegin; patates cipsi, misir patlag
ve sakiz gibi iirlinlerin reklamlarinin incelendigi bir aragtirmada sadece tat alma (dil)
duyusuna hitap eden reklamlarin etkisinin diger dort duyunun dahil edildigi
reklamlarin etkisinden daha diisiik oldugu sonucuna ulasilmistir (Elder ve Krishna,

2010).

Ching’in (2006) ifade ettigine gore gercekte gordiigimiizle, gordiigiimiizii sandigimiz
arasinda her zaman ciddi bir baglant1 olmayabilir. Cismin, 6z ¢evresi kadar mekan
icindeki diger cisimlerle olan iliskisi, bir cismin boyut, bi¢cim, doku ve renk gibi gorsel

ozelliklerini nasil algiladigimiz etkileyebilmektedir.

Bu agidan mekan i¢inde bir cismin ya da nesnenin algilanmasinda etkili faktérlerden
biri olan renk, tat algisi lizerindeki etkisinin gosterilmesi amaciyla incelenmesi

gereken bir kavram olmaktadir.

2.2. RENK KAVRAMI

Nesneden gelen 1siklar vasitasi ile veya 1sik kaynagindan gelen 151gin kendisinin,
gbziimiiz aracilig1 ile bizde meydana getirdigi duyumlar ve algilamanin niteliksel

haline renk denir (Tuncel, 2009).

Renk, g6z ile anlasilan, yalniz gérme degil isitme, koklama, dokunma gibi diger
duyularda yarattigi etkileriyle birlikte beyinde kavranip yorumlanan bir 151k etkisidir
(Arnheim, 1974). Insan tarafindan renklerin algilanmasi; 1513a, 151310 cisimler
tarafindan yansitilisgina ve nesnenin gozyardimiyla beyne iletilmesi sayesinde

ger¢eklesmektedir (URL-1, 2017).
2.3. GOZUN RENGI ALGILAMASI

Insan, evreni algilarken ve farkli gorsel alanlarda faaliyetlerde bulunurken genis bir
yelpazede esnekliklere sahiptir. Bu esnekliklerden biri, milyonlarca rengi birbirinden

ayirmay1 saglayan renk gormedir (Malkog, 2016).

Rengi gorebilmemiz ve algilayabilmemiz i¢in dort 6nemli 6geye ihtiyacimiz vardir.

Bunlar : Isik, ylizey, g6z ve beyin’ dir. Bu dort 68enin birlesimi sonucu rengi goriip



algilayabiliriz. Yani rengin kavranabilmesi icin bir 151k kaynagina, 151k kaynaginin
iistiine gonderdigi 151k 1sinlarimi yansitacak ikinci 1s1k kaynagina ya da ylizeye, onu
gormek i¢in bir arag olan goze ve en sonunda da onu algilamamiz i¢in gerekli olan

beyne ihtiyag vardir (Tuncel, 2009).

Renk, mekanda oranlar1 etkilemek, malzemenin 6zelligini ortaya koymak, bicimi
tanimlamak ve algisin1 kuvvetlendirmek ya da zayiflatmak gibi estetikle ilgili bircok

amaca hizmet etmektedir.
2.3.1. Isik

Gortintir 151k (380nm-760nm), gérme olayinda ilk etken bilesendir ve dalga boylarina
gore isimlendirilmistir. Isikla birlikte rengin algilanmasini; uzaklik ve goriis acilari,
yakin ylizeylerin iliskileri, malzeme 6zellikleri gibi fiziki parametreler etkiler (Gezer,
2008). Renk ise 15181n bir vasfidir, 151k frekansinin belli bir orandaki yogunlagmasi
sonucunda ortaya c¢ikmaktadir ve algilarla ilgili bir olusumdur (Ozbudak, Giimiis,
Cetin, 2003). Mekan tasariminda rengin istenen etkiyi yaratmasi i¢in 1s181n dikkatli bir

sekilde kullanilmas1 gerekir.
2.3.2. Yiizey

Rengi gorebilmemiz ve algilamamiz i¢in 15181 ¢arpip yansiyacagi bir yiizey (mekan
icinde kullanilan malzeme), yani ikinci bir 151k kaynagi olmalidir. Bir nesnenin renkli
goriilebilmesi i¢in, o nesnenin iistiinden yansiyan 1siklarin gelerek, goziimiiziin ag
tabakasinda goriintii olusturmasi gerekir. Yiizeyin rengi, gelen 1s181in yutulma veya
yansitilma sirasinda gecirdigi degisime gére meydana gelir (Tuncel, 2009). Yiizeyin

bu 6zelliklerine gore mekan i¢indeki rengin algilanmasi etkilenmektedir.
2.3.3. Insan Gézii
GoOrme organinin pargasi olan goz araciligi ile cevredeki nesneleri ve renkleri goriiriiz.

GOz, yanlar1 ve arkasi 15181 ge¢irmeyen, buna karsilik 6n duvar1 saydam olan kiire
bicimde bir organdir. Goz kiiresi, listgene, elmacik ve on kafa kemiklerinin
olusturdugu g6z yuvasi ya da géz ¢ukuru denen kemikten bir yapinin igine yerlesmis
oldugu icin distan gelebilecek darbelere ve sarsintilara karsi korunur. Goz, ii¢ esas

tabaka olan goz aki tabakasi (Sklera), damar tabaka (Koroit) ve ag tabaka (Retina)’dan



meydana gelmektedir (Goler, 2009). Sekil 2.2°de goziin sematik yapist gosterilmistir.

Sekil 2.2. Goziin Sematik Yapisi (URL-2, 2017)
2.3.4. Beyin ve Gorme Merkezi

Insan beyni iki yarim kiireden olusur ve bu kiirelerin iistii gri bir madde ile kaplidir.
Bu maddeye beyin kabugu yani Serebral Korteks ad1 verilmistir. Insan davranislarini

bu madde yani korteks kontrol etmektedir (Tuncel, 2009).

Insan beyninin en gelismis kismidir. Diisiinme, algi, ve dil gibi islevlerden sorumludur.
Yapisal kisimlara ayrilmaktadir. Gorsel korteks gorsel uyarilart alir. Gorsel
iliskilendirme alan1 bu uyarilarin iliskilendirilip islenmesinde rol oynar. Ayrica hazifa
ve tanima ile iligkili gorevleri de vardir. Sekil, uzaklik, ve derinlik kavrama gibi
analizlerle iligkilidir. Dolayistyla bircok gorsel 6zelligin (sekil, uzunluk, kalinlik ve

renk gibi) iligkilendirilmesine dahil olmaktadir (URL-3, 2017).

2.4. RENK KALITESINE ETKi EDEN FAKTORLER

Renk, bir malzemenin 6zelligini, bi¢imini veya mekandaki oranlarin algilanmasin
etkilemektedir. Bu ylizden mekan tasariminda renk kalitesine etki eden faktorlerin

dikkate alinmas1 gerekmektedir.

2.4.1. Renk-malzeme ve doku

Isikla birlikte rengin algilanmasini, uzaklik ve goriis acilari, yakin yiizeylerin iligkileri,

malzeme 6zellikleri gibi fiziki parametreler etkilemektedir (Gezer, 2008).

Malzemeler, bir tasarimin olusum ve kullanim siireci i¢indeki bi¢imlenisi saglayan

maddelerdir (Ertemli, 2011). Mekanin algilanmasin1 6nemli dl¢tide etkilerler.



Doku, mekanin gorsel degerlerine etki ederken mekan-yiizey-malzeme iliskisini
karakterize eden ayn1 anda iki duyguyu yani; gérme ve dokunma duygularini harekete

geciren uyarici bir elemandir (Gezer, 2008).

Doku, rengin algilanan etkinligini degistirmektedir. Ayn1 renk ve giicte iki ylizey,
farkli doku karakterine sahip ise, farkli renkte goriilmekte, ton farki ortaya
cikmaktadir. Baz1 dokusal 6zelliklerin, mekanin bir biitiin olarak algilanmasi sonucu
daha sicak veya daha soguk etkiler yarattig1 deneysel caligmalar ile saptanmistir. Diiz
dokulu bir yiizey soguk etki yaratirken, pliriizlii bir yiizey sicak etki yaratmaktadir
(Porter, 1979).

2.4.2. Renk-form (bicim)

Form (bigim) ve renk arasinda insanda yarattigi duygular acisindan iliskiler

kurulmaktadir.

1920’11 yillarda Almanya’da, Bauhaus egitmeni Johannes Itten, ana renkler ile temel
geometrik formlar olan kare, liggen ve daire arasinda paralel bir iligki oldugunu 6ne
stirmistiir. Bu paralelligin renk ve form arasindaki etkilesimi giiclendirildigini, ilgisiz

form ve rengin daha az etkiye sahip oldugunu ifade etmistir (Sema, 2006).

Wassily Kandisky ise renk ve form arasindaki iliskiyi sekil 2.3.°te gosterildigi gibi
sOyle ifade etmistir: ‘Bazi formlar besbelli bazi renklerin etkisini engelliyor yahut
ortadan kaldirtyor. Genelde, keskin renkler sivri uglu sekillere (6rnegin, sar1 licgen ),
yumusak ve derin renkler ise yuvarlak sekillere (6rnegin, mavi daire ) uygundur’

(Kandisky, 2015, s. 64).

Sekil 2.3. Kandisky’nin goriisiinii ifaden eden farkli form-renk iligkisi 6rnekler
2.4.3. Renk-151k

Isigin azaltilmasi veya arttirilmasi durumunda rengin doymuslugunda veya tiiriinde
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herhangi bir degisme olmazken, rengin 151k miktar1 degismektedir. Mekanin gorsel
algilama siirecinde 15181n varligiyla olusan renk, ¢ok 6nemli bir fiziksel koddur ve
dogrudan psikolojik algilamayla ve estetik boyutlariyla birlikte degerlendirilmesi
gerekir (Gezer, 2008).

2.5. MEKAN ALGISINDA RENK

Mekan, tasarimcinin paletindeki birinci malzeme, ayni zamanda da i¢ mekan
tasarimindaki esas O0gedir. Mekan icinde sadece hareket etmekle kalmayiz aym
zamanda bi¢imler goriiriiz, sesler duyariz, riizgarin hafif esintisini ve gilinesin
sicakligini hissederiz, mekan ic¢inde tomurcuklanan c¢iceklerin giizel kokulari
burnumuza gelir. Boylece mekan, etki alani i¢cindeki bu 6gelerin duyusal ve estetik

ozelliklerini barindirir (Ching, 1996).

Renk, mekani algilamada biitiiniin i¢indeki parcalarin ayrilmasini saglar. Bu kurgu
icerisinde Ozellikle secilmis bir odak noktasinin en kolay sekilde gorsel olarak
algilanmast renk ile miimkiindiir. Mekanda renk tek basma bir ylizey olarak
algilanamaz. Renk yakin cevresiyle, zemin veya tavan ile, 6niinde veya arkasindaki
esyalarla, yiizeylerle bir biitlin halinde algilanir. Bu durumda renkler birbirini

etkileyerek olduklarindan farkli olarak algilanabilir.

Sekil 2.4. Yukaridaki kareler i¢indeki daireler fiziksel olarak aynidir. Ancak algisal

olarak soldaki dairenin rengi sagdakinden daha koyu olarak algilanmaktadir.

Yan yana getirilmis bi¢imler, aciklik-koyuluk dereceleri ve tonal degerler, bir
digerinin algilanan niteliklerini etkileyecektir (Ching, 2006). Sekil 2.4.’te goriildiigi
gibi ayn1 renkteki daireler farkli zemin renklerinden dolayr farkli renkte

algilanmaktadir.
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Mekanin gergek boyutlar1 sabit tutuldugu halde farkli renkler kullanilarak, farkli
boyutsal etkiler ortaya ¢ikarmak miimkiindiir. Renklerin agikligi-koyulugu, optik
yanilmalar yaratarak mekéanin fiziksel karakterini degistirme olanagi verebilir. Buna
gore acik renkler, nesnelerin olduklarindan daha yakin ve biiytlik, mekanlarin ise biiyiik
algilanmalarina, koyu renkler ise kiigiik algilanmalarina neden olmaktadir (Sahin,

Oguz, Biiyiiktiimtiirk, 2013).

Ornegin; beyaz iistiine siyahla yazilmis bir yazi ile siyah iistiine beyazla yazilmis bir
yazi karsilastirildiginda, siyah iistiine beyaz daha parlak ve iri goziikecektir. Esit
genislikteki iki diisey banttan (kirmizi- beyaz-mavi) mavi, kirmizidan daha genis,

beyaz ise maviden de daha genis olarak algilanir (Sahin, Oguz, Biiyliktiimtiirk, 2013).

2.6. RENGIN INSAN UZERINDEKI ETKIiLERI

Rengin, fiziksel, fizyolojik ve psikolojik anlamlar1 agiklanacak olursa; fizyolojik renk,
cesitli 151k cinslerinin gdziin retinasi lizerinden goz sinirlerinde meydana getirdigi
olusum iken, fiziksel renk: o6lciilerle, rakamlarla, kesin olarak belirtilebilen bir olaydir.
Is181n hangi dalga boylarin1 hangi oranda bulundurdugunu belirtir. Psikolojik renk ise
beyinde uyanan bir duyumdur ve degisik renklerin insan iizerinde kuvvetli duygusal
etkiler biraktig1 goriiliir. Renklere olan ilgi, onu algilama ve kullanma istegi ilk
insanlardan beri siiregelmis, Ozellikle Antik donemin Misir, Siimer ve Yunan

sanatlarinda rengin yaygin kullanimi goriilmiistiir (Zengel, Kaya, 2007).

“Ruhla beden bir olduguna gore, bedeni etkileyen cagrisimlar ruhsal bir sarsintiya
neden olabilirler. Sicak bir kirmizi insant heyecanlandirirken, kirmizinin bagka bir
tonu, akan kani ¢agristirdigi i¢in aci ya da tiksinti verebilir. Boyle durumlarda, renk

fiziksel bir duyumu canlandirarak ruha etki etmektedir” (Kandisky, 2015, s. 56).

Bir iletisim araci olan renkler, igerdikleri ¢esitli anlamlar ile insanlarin bilincine veya
bilingaltina mesaj vererek, davranisa etki etmekte ve giidiileyici bir faktér olmaktadir.
Renklerin psikolojik etkilerini fark eden sirketler, bunu reklamciliktan psikiyatriye,

iletisim tasarimdan gorsel medyaya ve sagliga kadar her alanda kullanmaktadir.

Rengin yonlendirici ve insan iizerindeki etkisini kullanan alanlardan biri de ilag

endiistrisidir; 6rnegin C vitamini yapay olarak portakal rengine boyanmakta ve bu
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durum portakali ¢agristirdigi i¢in ¢ok daha istah agici ve ikna edici olmaktadir (Bingo6l,
1994).

09.08.2017 tarihli Hiirriyet Gazetesi’nin haberine gore Harvard ve Vermont
Universitelerinden arastirmacilar depresyon tedavisi géren 166 goniillii kullanicinin
instagramindaki 43 bin 950 fotografi incelemis ve buna gore depresyon egilimi olan
kisiler daha ¢ok mavi, siyah ve gri gorseller paylagsmistir. Depresyonda olmayanlar
parlak tonlar verip ‘Valencia’ efekti kullanmistir. Depresif kisiler ise ‘Inkwell” efektini
tercih etmistir (Url-4, 2017). Bu arastirma sonuglarindan da anlasilacagi tizere renkler

ve insanlarin duygu durumlari arasinda bir etkilesim vardir.

Renklerin insan iizerinde olusturdugu etki ve izlenim, markalarin insanlarla duyusal

bir bag kurmada kullandiklar1 bir faktor olmaktadir.

Her renk kendisine 6zgii bir ruhsal titresim yaratir, ilk fiziksel izlenim de yalnizca bu

ruhsal titresime giden bir yol olarak énemlidir (Kandisky, 2015).

2.7. RENK TERCIHLERININ KARSILASTIRILMASI VE ANLAMLARI

Kisiler belli iirtinlerde belli renkleri tercih etmektedirler. Firmalar tiiketicilerin
tercihlerini agiga ¢ikaran piyasa arastirmalar yaparak bunu karliliklarini arttirmak i¢in
kullanmaktadir.

Sekiz iilkede, dort renk ve renk kombinasyonlari kullanilarak miisteri tercihleri
arastirmas1 yapilmistir. Deneklerden renkleri bir {iriin logosu ile eslestirmeleri
istenmigstir. Sonugta bazi1 renk kombinasyonlarinin logo ile eslestirilmesinin tutarl
oldugu goriilmiistiir. Boyle sablonlarin varligi, bir marka yaratmak ve o markayi
stirdiirmek i¢in, firma lehine renkleri kullanma imkani1 yaratmaktadir (Bortoli, Maroto,

2001).

2.7.1. Renk ve Anlam Iliskisi

Farkl1 renklerle iligkili anlamlar, pazarlamacilar i¢in 6nemlidir. Cilinkii marka imajini
iletmek i¢in kullanilan araglar, anlam aktarimi mekanizmalaridir. Eger tiiketiciler
belirli anlamlar1 belirli renk ve renk kombinasyonlariyla eslestirirse, iireticiler kendi

imaj stratejilerine en iyi uyan rengi secebilmektedirler.
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Pazarlama ipuglari (renk gibi) ile baglantili anlam {izerinde kiiltiiriin etkisi uluslararasi
pazarlamada kritik 6neme sahiptir. Eger bir renk veya renk kombinasyonu ile
baglantili anlam, kiiltiirden kiiltiire degisiyorsa iirlin, ambalaj, web sayfast vs ile
baglantili renk bakimindan kisisellestirilmis bir stratejiyi izlemek faydali
olabilmektedir (Bortoli, Maroto, 2001).

Ornegin; Mc Donald’s kisisellestirilmis bir strateji izlemekte ve her iilkede farkli

renklerde websiteleri kullanmaktadir.

Y\

Tiirkiye Italya ve Ispanya Amerika

Sekil 2.5. Mc Donald’sin farkli renklerde kullandig1 logolar

Sekil 2.5.” te goriildiigl gibi web sayfalarinda kullandiklar1 logolarin renkleri farklilik
gostermektedir. Tiirkiye’de beyaz zemin iizerine sar1 M harfi olan logo kullanilmstir,
(URL-5, 2017)

Italya ve Ispanya’da yesil zemin {izerine sar1 M harfi olan logo kullanilmistir (URL-6,
2017). italya bayraginda yesil rengin bulunmasi1 markanin logoda yesil rengi segerek
italyanlarin markay1 benimsemesini saglatmaya yonelik bir se¢im olabilir.
Amerika’da kirmizi zemin iizerine sart M harfi olan logo kullanilmistir, (URL-7,

2017).

2.7.2. Secim Uzerinde Rengin Etkisi

Renklerin belirli imajlarla baglantili oldugu one diisiiniiliir.
Ornegin mavi renk, zenginlik, giiven ve giivenlik ile iliskilendirilir; gri renk giic,
miinhasirlik ve basari ile iligkilidir; turuncu renk ise ucuzluk anlamina gelmektedir.
Bu baglantilar, bankalarin neden logolarin1 ve yazili materyallerini turuncu yerine
mavi ve gri renklerle yaptiklarini aciklayabilir. Bu teori, ABD genelinde 350 subesi
olan Wienerschnitzel adli sosisli sandvi¢ restoraninda uygulamaya konmustur.
Wienerschnitzel firmasina, zincirin ucuz sosisli sandvig sattigina dair mesaji vermek

icin binalarmin rengine kiigiik bir portakal renk eklemesi Onerilmistir. Renk
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degisikliginden sonra, firma satislarda % 7'lik bir artis bildirmistir. Ambalajda
kullanilan renk, bir {irliniin istenebilirligini belirlemede ayn1 derecede 6nemli olabilir.
Bir renk danigmani olan James Mandle, Ty-d-Bol isimli markanin klozet temizleme
iirlinlinlin sisesinin acik mavi ve yesil renklerini, koyu renkli bir arka plan iizerinde
keskin beyaz harflere doniistiirerek {irliniin kuvvetini ve temizligini vurgulamistir.
Degisiklik yapildiktan sonraki 18 ay ic¢inde satiglar % 40 artmistir (Bortoli, Maroto,
2001).

Bu calismalarin sonuglarindan da anlagildigi iizere renklerin bireylerin se¢imleri
iizerinde gozle goriiliir bir etkisi bulunmaktadir. Bu etki firmalarin satis sonuglarina

dogrudan yansimaktadir.

2.7.3. Kiiltiirlerarasinda Renk liskileri

20 iilkedeki lise 6grencileri arasinda, 12 semantik farklilik kategorisinde 7 rengin 12
farkl1 anlamsal Gzelliklerinin arastirildigi bir anket gergeklestirilmistir. Sonuglar
deger, gii¢ ve aktiflik boyutlar1 agisindan incelenmistir. En yiiksek degere sahip renk
mavi olmustur, ardindan yesil ve beyaz, en giiclii bulunan renkler siyah ve kirmizi
olmustur. Kirmizi en aktif renk iken, siyah ve gri en pasif renklerdi (Bortoli, Maroto,

2001).

Bagka bir testte, dort kiiltiirden (Japonya, Cin Halk Cumhuriyeti, Giliney Kore ve
ABD'den) gelen deneklere, 8 renkten hangisinin tiiketici liriinlerini tanimlamakta
siklikla kullanilan 13 kelimeyle en fazla iliskili oldugu sorulmustur. Sonugclar,
kiiltiirler arasinda baz1 benzerliklerin ve farkliliklarin oldugunu gostermektedir. Dort
kiiltlirtin tamami1, mavi ile yiiksek kaliteyi, kirmiz1 ile aski iliskilendirmistir. Mor,
Japonya, Cin ve Giiney Kore'den gelen insanlar tarafindan pahalilikla
iliskilendirilmistir. Buna karsin, Birlesik Devletler'den anket katilimcilart mor rengi
ucuzlukla iligkilendirmistir. Siyah renk tutarli bir sekilde kiiltiirler arasinda, pahalilikla
ve gii¢ ile iliskilendirilmistir (Bortoli, Maroto, 2001). Renk kombinasyonlari, bazi
ideolojilerle ve geleneklerle kiiltiir bagimli bir unsur kabul edilir (Geboy, 1996). Uriin
logolar1 ve iletisim i¢in segilen renk kombinasyonu, belirli renk eslesmelerinin sonucu
olarak anlam tasir. Ornegin, siyah ve kirmizi renk Cin halki i¢in mutluluk ifade eder

ve bu nedenle diigiin davetiyeleri icin kirmiz1 siyah kombinasyonu yaygin olarak
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kullanilir. Bu, bir logo i¢in renk segerken veya bir banner'in baskin renklerinde ¢ok
onemlidir (Bortoli, Maroto, 2001).

Diinyanin ¢ogu iilkesinde beyaz renk saflik simgesi olarak gelinliklerde kullanilir,
kirmiz1 renk kusak ise bekareti simgeler. Yesil renk dini anlam1 olan mekanlarda

kullanilir.

2.7.3.1. Kiiltiir-renk ve yiyecek iliskisi

Kiiltlir insan ihtiyaglariin sonucudur. Yerel mimarlik 6rnekleri, genellikle yemek
yeme mekanlar1 etrafinda sekillenirler ve iligkili sosyal davraniglari beraberinde

getirir.

Ingiliz mimarlik teorisyeni Peter Collins, mutfagin mimarlik {izerindeki etkisini
‘gastronomik analoji' olarak nitelendirerek, modern mimarlik teorisinin temel
paradigmalar1 olarak mekanik ve biyolojik analojilerle iliskilendirmektedir.
Avrupa'da, gec 18. yy'da modern bir bilgi ve meslek alani olarak gastronominin ortaya
cikisina kadar, yemek yeme aliskanliklarinin oldukga ‘kaba' oldugunu bilinmektedir.
Buna baglh olarak, benzer tarihlerde, ilk modern restoranlar Fransa'da ortaya ¢ikmaya
baslamis, bu siirecte, koken olarak yalnizca damak zevkine isaret eden ‘zevk' kelimesi,
bir estetik standart olarak daha kapsamli bir kiiltiirel 6neme sahip olmustur. Her tiir
kiiltiirel alanda kopmalar yaratan aydinlanma felsefesi ile birlikte yemek ve mutfak
konularinda gelistirilen yeni tutumlar, kaginilmaz sekilde, ‘iyi zevk' i¢in benzer tarifler
arayan mimarlik teorisini de etkilemistir. ‘Haute', yani sofistike mutfaga ‘lalettayin’
malzemelerin girisi, ylksek mimarliga siradan yapr elemanlarmin girisi gibi
karsilandi. Daha da 6nemlisi, zevk fikrinin 6tesinde tiiketiciyi memnun etme arzusu

yatmaktadir (Hosey, 2003).

Felipe Fernandez —Armesto “Bin masanin yakininda” adli kitabinda higbir aktivitenin
insanlar1 yemek yemek kadar ¢evrelerine baglamadigini aktarmaktadir (Hosey, 2003).

Bu acidan yemegin birlestirici ve biraraya getirici 6zelligi onem arz etmektedir.
Italya’nin Roma sehrinde baz1 meydanlarda ise kisiler kendi sosyal gruplarina gore

toplanmakta, kendi igeceklerini ve yiyeceklerini alarak sosyal iligkilerini bu yerlerde

gelistirmekte ve devam ettirmektedirler. Ornegin Monti bolgesi aksamlar1 genellikle
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geng, lniversitesi 0grencisi olan kisilerin toplandigr ve tercih ettigi bir bolge

olmaktadir.

Ispanya'nin Katalan Bolgesi'nde ‘deniz ve dag' anlamina gelen ‘mar y mutanya' deyisi,
bolgenin 6zgilin tat karisimlarimin 6zelligini anlatir. Paella gibi pek c¢ok popiiler
yiyecek, et ve deniz tirlinlerinin birlesiminden meydana gelir; bu daglardaki geyiklerin
ve denizdeki midyenin etlerinden benzersiz karisimlardir. Katalan mimarligimin da
benzer bir karigim ihtiva ettigi sdylenebilir. Barselonalilar Gaudi tarafindan tasarlanip
yapilan Casa Mila El Pedrera isimli binaya ‘Tas ocag1’ adin1 takmislardir. Dalgalanan
tas yiizeylerin katmanlar1 arasinda, metal is¢iligi 6rneklerinin yanisira deniz yasamini
taklit eden deniz kabugu, yosun, balik derisi ve deniz yilanlarina gondermede bulunan
tas isciligi goriirtiz. Gaudi, mimarlar arasinda artik pek siklikla rastlamadigimiz
sekilde yerel renklerle bireysel zevklerin dengeli bir karisimini ortaya koyar (Hosey,

2003).

Kiiltlir, mimari ve yiyecek birlikte ele alindiginda yakin bir iliski icerisinde oldugu
goriilmektedir. Bu agidan kisinin ¢evresini sekillendirmesinde etkili olan kiiltiir,
mimariyi, mimari renklerde ayni sekilde kisiyi etkilemekte ve sekillendirmektedir.
Kisinin ¢evresinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan yemek yemenin sosyolojik
boyutunun yani sira fizyolojik boyutunun olusu ise yeni cevreler ve mekanlar

tasarlamak i¢in incelenmesi gereken 6nemli bir faktér olmaktadir.

3. TAT ALGISI UZERINDEKI ALGISAL ETKIiLESIMLER
3.1. TAT ALGISI

Tat duyusu, agiz bosluguna bir yiyecegin ya da i¢ecegin yerlestirildigi zaman farkina
varilan histir (Delwiche, 2003). ISO (2017) tanimlarina gore ise tatma, agizda bir

yiyecek tirliniiniin duyusal degerlendirilmesidir.

Tat, yasamimiz igerisinde dnemli bir yere sahiptir. Tat alma duyusu sadece dil yardimi
ile degil geriye kalan dort duyu organi yardimiyla sekillenmektedir (Ustaahmetoglu,
2015). Tat algis1 konusunda belirsizlikler bulunmakla birlikte bir dizi néronun belli bir
tat kategorisini kodladig1 hipotezi ile farkli néron gruplarinin belirli bilesenlerinin

meydana getirdigi aktiviteler sonucu tat algisinin meydana geldigi dnermeleri lizerinde
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durulmaktadir. Tat algisinda diger bir¢ok beyin merkezinin katkist oldugu
diisiiniilmektedir. Ciinkii tat algis1 ayni zamanda diger algilar1 ve karar verme
streglerini de icermektedir. Bu nedenle tat algisi hayatta kalma acisindan ¢ok

onemlidir (Malkog, 2016).

Cogu insan icin benzer olan dort tat vardir; tath, eksi, tuzlu, ve aci. Besinci tat ise
umami (0oo-ma me, kafiyeli olarak ‘Who MAH me”), olarak telaffuz edilen bir terimdir
(Stuckey, 2012). Bes temel tad1 belirlemede kullanilan form sekil 3.1. ve sekil 3.2.de
gosterilen yildiz seklidir.

Sekil 3.1. Tat Yildizi: Bes Temel Tat Sekil 3.2. Duyu yildizi: Bes Duyu
(Stuckey, 2012) (Stuckey, 2012)

Yildiz seklinin kullanilmasinin sebebi, miikemmel olarak dengeli olmasidir. Bes tat
hakkinda nasil diisiiniildiiglinti gosterir. Bir yiyecegi lezzetli yapmak icin, bir tadin
digerlerine tstiinliigli yoktur. Ve her yiyecek, bu 5 tad1 esit oranda icermez (Stuckey,

2012).

Gorme, isitme, tatma, koklama ve dokunmadan olusan bes duyuyu bir biitiin olarak ele
almak gerektigi gibi, aym sekilde tasarim asamasinda duyular yoluyla elde edilen
bilgileri de biitlin olarak ele almak ve kullanmak gerekir. Bes duyu ile etkilesime

gecilen ve eylemlerin gerceklestirildigi mekan kavraminin anlasilmasi da 6nemlidir.
Wansink’in (2010) da ifade ettigi gibi: “Tat, agzimizda kaldig1 gibi aklimizda da

kalir”. Aklimizdaki tat, fikir nasil herhangi bir malzemeyle (renkle) tasarimci

tarafindan mekana yansitilirsa, ayn1 zamanda bu yansima da mekandan miisteriye
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yansimaktadir. Bu yansima renk, 1sik, malzeme, koku ve benzeri bir¢cok faktor

olabilmektedir.

3.1.1. Tat Almay1 Etkileyen Faktorler

Tat algisini etkileyen bir¢ok faktor vardir; baslicalari yas, cinsiyet, genetik 6zellikler,
hastaliklar, hormonlar, hamilelik, sismanlik, vitamin eksiklikleri, sigara ve kiiltiirel
farkliliklardir. Mekanda kullanilan 151k, koku, 1s1, doku vb faktorlerin yani sira rengin

de tat algis1 lizerinde etkisi oldugu bilinmektedir.

Tat algilarinin olusmasinda iklim, kiiltlir ve bireylerarasi fizyolojik farkliliklar etkili
olmaktadir. Iklim, yetistirilen tarimsal iiriinleri etkilemekte, hatta cografi 6zellikler
deniz ve daglik olmasi vb. gibi ozellikler tat kiiltliriiniin olugmasina yardimci

olmaktadir (Ustaahmetoglu, 2015).

Harran Universitesi gida miihendisligi béliimiinden Dilsah Miisoglu ve Ibrahim
Hayoglu tarafindan Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi 6gretim elemanlar1 ve
ogrencileri ile bir deney yapilmis ve deneye katilan kisilerin dort temel tada (tath,
tuzlu, eksi ve aci) karst olan duyarliliklar1 belirlenmeye c¢alisilmistir. 20-30 yas
grubundaki kadmlarin tath tada karsi, 30-40 yas grubundaki kadinlara gore daha
duyarli olduklar1 saptanmistir (Miisoglu, Hayoglu, 2005). Oxford Polytechnic
Universitesi ‘Hotel and Catering Management’ bliimiinden Jaya Chauhan ve Kanada
Alberta Universitesi ‘Foods and Nutrition’ béliimiinden Zeina Hawrysh’in
gerceklestirdigi calismada genglerin eksi tadi yashilardan daha az sevdikleri
bulunmustur (Chauhan, Hawrysh, 1988). Bu iki deneyde de goriildiigii gibi bireysel

tercihlerde yas 6nemli bir faktordiir.

Uriin segimlerinde cinsiyet faktorii de dnemli olmaktadir. Ornegin; Kadinlar tatl: ve

tuzlu tatlara erkeklerden daha duyarlidirlar (Miisoglu, Hayoglu, 2005).

Bireyin etnik kokenleri, yasanilan kiiltiirel ve cografi cevre besin tercihlerini ve tat
algisin1 etkilemektedir. Ornegin Japonlar igin ¢ig balik, orta doguda baz iilkeler i¢in
cekirge, Avustralya yerlileri i¢in toprakta bulunan larvalar, uzak dogulular i¢in kdpek

eti lezzetli ve 1yi bir protein kaynagi olarak kabul gérmektedir (Karakus, 2009). Buna
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karsin Tiirk toplumunda larva veya kopek eti yemek tiksindirici ve kabul edilemez bir

durumdur.

3.2. TAT VE ALGISAL ETKILESIMLER

Bireyin i¢inde bulundugu mekan, farkli duyusal modaliteler vasitasi ile algilanir. Bu

algilar dogrultusunda tepkiler iiretilir.

Son yillarda, arastirmalar, cross-modal uyum olarakta bilinen duygularin her biri
iizerindeki soyut 6zelliklerin (6rnegin, renk kalitesi, renk 6zellikleri, sekil 6zellikleri,
sonik parametreler vb.) tat beklentilerini ve deneyimini etkileyebildigini gostermistir.
Bu, insanlarin tadi1 sadece duyularla iliskilendirmedigi, objenin kimligine veya

anlamina temellendigini gostermektedir (Velasco, Spence, Cheok, 2016).

Psikoloji ve bilissel norobilim alanlarinda yiiriitiilen ¢ok sayida deneyin sonuglari;
insanlardaki cesitli duyu kiplerinde sunulan uyaranlarin ¢esitli 6zellikleri arasinda pek
cok duyusal benzesmenin varligini gdostermistir. Onlar arasinda, bir duyusal
modalitedeki bir 6zelligi, bagka bir duyu modalitesinde goriiniiste ilgisiz bir duyusal
ozellik ile iligskilendirme egilimi denilen, cross-modal uyum vardir (Sunaga, Park,
Spence, 2016). Bu cross-modal uyum tatla iligkili olarak ornegin; sekil 3.3.’te
gosterildigi gib tat-doku, tat-koku, tat-1s1 ve vb. birgok duyusal benzesme ile
gerceklesmektedir. Bu boliimde insan yasantisinda bir¢ok etkiye sahip olan rengin
tatla olan cross-modal uyumu ve tat duyusunun diger duyularla olan etkilesimi

incelenmistir.
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Is1 Doku
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Fiziksel
tkilesimler
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Etkilesim lgisal
Etkilesimler
Biligsel
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Tat Entegrasyon Koku
Algisal Algisal
Etkilesimle Etkilesimler
Renk Iritasyon

Sekil 3.3. Yeme esnasinda harekete gecirilen algisal etkilesim 6zeti

(Delwiche, 2003)

3.2.1. Gorme ve Tat Etkilesimi

Cevremizi algidigimiz siiregte goérme eylemi onemli bir etkiye sahiptir. GOziin,
yiyecegi gormesiyle, dilin ondan aldig: tat arasinda bir etkilesim bulunmaktadir.
Firmalara pazarlama problemlerine ¢6zliimler sunan Fona International, Inc.
Firmasinin ‘Sensory Services’ direktorii Lori Walker tat ve gorme arasindaki

etkilesimi su sekilde agiklamaktadir:

Yiyecek ve iceceklerin goriintiisii, herhangi bir seyi tatmadan Once, insanlarin tatlar
gérmesini saglayabilir. Onlarin tat deneyimini, yiyecegi sevip sevmeyecegini
etkileyen bir fenomendir. Tat tomurcuklariniz, burnunuz ve beyniniz 5 temel tadi
belirlemede ©nemli bir rol oynar. Tath, tuzlu, eksi, act ve umami. Sizin tad
tomurcuklariniz ve burnununuz yiyecekle temasa gectigi zaman, tad1 yorumlamak i¢in
beyninize sinyal gonderir. Fakat yemeden Once yiyecege baktigimiz i¢in gozlerimiz
beynimize sinyal yollar, dilimiz ve burnumuza sans elde etmeden ¢ok daha once. Bu,
tad1 nasil algilayacagimiz ve yemek iizere oldugumuz seyin tadi hakkinda 6n yargida

bulunabilir (URL-8, 2017).
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3.2.1.1.Renk ve Tat iliskisi

Renk, tat fikri iizerine karar vermek i¢in, duyu kontaginin ilk noktasidir. Renk ve
anlamlar1 bir kiginin kiiltiiriine yerlestirilmis olup bu nedenle kiiltiire, ¢cevreye ve

ogrenilen iliskilere bagh olarak degisebilmektedir.

‘Gozin, pek cok renkle bezeli bir palet iizerinde gezdirilmesi iki sonuca yol acar. Kisi
once, degisik ve hos renklerin yarattig1 zevk ve memnuniyetle, salt fiziksel bir izlenim
edinir. GOz ya 1sinmis ya da yatismis ve serinlemistir. Ama bu fiziksel duyumlar
yalnizca kisa siireli olabilir. Sadece yiizeyseldirler ve kalic1 etki birakmazlar, ¢iinkii
ruh etkilenmemistir. Renklerin etkisi géz baska bir yone cevrildiginde unutulsa da,
degisik renklerin yarattig1 bu yiizeysel izlenim bir duyum silsilesinin baslangi¢ noktasi

olabilir.” (Kandisky, 2015, s. 55)

Tat duyusu, géorme duyusu tarafindan siklikla kandirilir. Bunun sebebi, insanlarin
gidanin nasil goriinmesi gerektigi hakkinda belli beklentilere sahip olmasidir. Ornegin,
sar1 bir pudingin muzlu veya limonlu olmasi beklenir, kirmizi jelibonlarin kiraz veya
tarcin tadinda oldugu beklenebilir. Sebze ve meyve gibi taze yiyeceklerde, olgunluk
veya tazelik diizeylerine karar vermede onlarin renklerine bakilir. Bir yiyecegin ve
icecegin rengi beklentinin disindaysa, fiziksel olarak yiyecek ve igecegi tatmadan,

beynimiz bize tadin farkli oldugunu soyler (Walker, no date).

Baz1 gida firmalar1 bu psikolojik renk ipuglarmi kendi yararlarma kullanir. Islenmis,
paketli ve hatta taze gidalara gida boyasi ekleyerek belli bir tat, lezzet veya kalite etkisi
vermek isterler. Ornegin, elmanin kabuguna kirmizi renk ekleyerek, tiiketicilerin
elmanin tadmin tatli olduguna inanmalarini etkileyebilirler. Tiirkiye icin Ornek
verilecek olursa kahverengi zeytinler piyasada reva¢g gormedigi icin kimyasal
maddelerde hatta tekstil boyalariyla siyaha boyanmaktadir. Baliklarin taze goriinmesi
i¢in solungaglar1 kirmizi renk boyayla renklendirilmektedir (Url-9, 2017). Bu 6rnekler,
rengi kullanarak tiiketicinin gida algisin1 degistirmeye yonelik davranislar

gostermektedir.

Rengin, tat algis1 izerindeki etkisini gdstermek iizere ¢esitli deneyler yapilmistir.
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Icecegin rengi ile ilgili olarak;

Bir visne suyunun renginin turuncu yapilmasi, onun tadmin denekler
tarafindan portakal gibi algilanmasini saglamstir.

Visne suyu yesil renk yapildiginda tadi misket limonu (lime) gibi algilanmastir.
Insanlar popiiler bir sarap olan Sauvignon Blanc sarabini igtigi zaman muz,
passion fruit, bell biberi ve hatta sert mineral tad1 almislardir. Ama bu beyaz
saraba koyu kirmizi olmasi igin tatsiz gida boyasi eklendiginde insanin tat
algis1 degismektedir. Beyaz sarap, koyu kirmizi sarap tiirii olarak bilinen

merlot veya cabernetle olarak algilanmistir (Briggs, 2013).

Gida rengi ile ilgili olarak;

Mikrodalga firinda patlatilan beyaz popcorna turuncu renk eklendiginde,
peynir tad1 beyaz cheddarl popcornunkinden daha giiclii olarak algilanmistir -

turuncu popcorna hi¢ peynir aromasi eklenmese bile (URL-8, 2017).

Paket rengi ile ilgili olarak;

7 up markasi, bir kutu icecege normal ambalajinkinden % 15 daha fazla sar

renk eklediginde limonun tadinin daha giiclii algilanmasina sebep olmustur.

Farkli bir deneyde kahve, 4 farkli renk kutuda saklanmistir. Kahverengi
kirmizi, mavi ve sari. Tiketicilere, aromalariin degerlendirilmesi talimati
verilmistir;

Kahverengi kutudakiler - ¢ok giiclii

Kirmizi kutudakiler - daha zengin daha aromali

Mavi kutudakiler - daha yumusak

Sar1 kutudakiler - en zayif olarak algilanmistir (URL-8, 2017).

Fincan rengi ile ilgili olarak;

57 katilimci 4 sicak ¢ikolata 6rnegi tatmistir. 4 fincandan 2’si tatlandirilmistir.
Fincanlarin biiyiikliigii aynidir ama renkleri farklidir: kirmizi, turuncu, beyaz
ve koyu krem. Katilimcilar, herbir sicak ¢ikolata 6rnegini birden fazla duyusal
ozellige gore degerlendirmistir. Sonuglar; dis1 turuncu i¢i beyaz olan fincanin

ve koyu krem renkli fincanin, icecege daha yogun cikolata tadi verdigini
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gostermistir. Fincan rengi, tatlilig1 ve ¢ikolata aromasini daha az etkilemistir.
Buna ragmen sonuglar, koyu krem fincandan icildiginde sicak ¢ikolatanin daha
tatli ve aromasinin daha yogun olarak degerlendirildigini gostermektedir (P-

Fiszman, Spence, 2012).

* Bagka bir ¢alismada katilimcilar, sicak cay veya soguk soft icecek tatmiglardi.
Bardaklar farkli materyallerden yapilmisti. Hepsi pembemsi renkliydi, bir
bardak seffafti. Degerlendirilen 6zelliklerden biri tat idi. Pembe bardaklardan
icilenler, bariz bir sekilde, ayni i¢ecegin seffaf bardakta verildigi zamankinden

daha tath olarak degerlendirildi URL-8, 2017).

Renk, bir yiyecegin tadi ve lezzeti hakkinda tahmin yapmak ve yiyecegin aslin
tanimlamaya yardim etmek i¢in beyin tarafindan kullanilan bir ipucu olmaktadir. Renk
acik bir sekilde beyne, beklenilen tadin ne oldugunu iletir. Yapilan ¢alismada
katilimcilar renkle tadi eslestirmislerdir. Cikan sonuglarda siyah renk acilikla, yesil
renk eksilikle, pembe renk tatlilikla ve beyaz ise tuzlulukla eslestirilmistir (Spence,

Wan, Woods, Velasco, Deng, Youssef and Deroy, 2015).

sekli tatla eslestir
tuzlu
act . tath
eksi umami

Sekil 3.4. Renk ve tat arasindaki cross-modal karsilik, (Spence, Wan, Woods,
Velasco, Deng, Youssef and Deroy, 2015)

Cin Tsinghua Universitesi’nden cross-modal arastirma, duyusal pazarlama ve

mekansal bilis alaninda ¢alismalar yapan arastirmaci Xiaoang Wan ve arkadaslari
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tarafindan online olarak Cin, Hindistan, Malezya ve ABD'den dort katilimcinin bes
temel begeni ve renk arasindaki cross-modal uyumu degerlendirdikleri bir arastirma
yapilmistir. Katilimcilara rastgele siralamayla 11 renk (siyah, mavi, kahverengi, yesil,
gri, turuncu, pembe, mor, kirmizi, beyaz ve sar1) gosterilmistir. Bu renklerden her biri
sirayla ekranin ortasinda belirmistir. Katilimcilar, her rengi sekil 3.4.’te gosterilen tat
pentagonunun bir kosesine siiriiklemistir. Cizelge 3.1°de goriildiigii gibi sonuglar,
siyah rengin acilikla, yesil rengin eksilikle, pembe rengin tathlikla ve beyaz rengin

tuzlulukla iliskili oldugunu ortaya ¢ikarmustir.

B aca [] tuzlu [ eksi [J tath [ umami

40% | —

20% | —E—_ _—
oo mE 0 m e B ==

Siyah Mavi Kahverengi Yesil Gri Turuncu Pembe Mor Kirmizi Beyaz Sari

Cizelge 3.1. Wan ve arkadaslar tarafindan gosterilen tat-renk uyumlari. Her bir renk
i¢in segilen aci, tuzlu, eksi, tatli ve umami lezzet terimlerinin yiizdesi sirasiyla siyah,
beyaz, yesil, pembe ve mavi renklerle temsil edilmistir

(Spence, Wan, Woods, Velasco, Deng, Youssef and Deroy, 2015).

O’Mahony, Heller, Koch ve Koch, Tomasik-Kroétki ve Strojny, Wan ve arkadaglari
tarafindan yapilan renk tat uyumlar1 hakkinda ¢esitli arastirmalar yapilmistir. Bu
arastirmalara katilanlara dort ya da bes temel tattan birinin ad1 verildi. Katilimcilar
tatla eslesen bir renk segcmek zorundaydilar. Ya da rengin belirli bir lezzetle ne kadar
az veya ¢ok eslestigini belirteceklerdi. Sonucta ortaya ¢ikan en giiclii cross-modal
uyum ¢izelge 3.2.°de gosterilmistir. Daha zayif uyumlar parantez i¢inde verilmistir.
Not: ¢izelge 3.2.°deki yatay ¢izgiler, bu rengin bu ¢alismada test edilmedigini gosterir
(Spence, Wan, Woods, Velasco, Deng, Youssef and Deroy, 2015).
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Arastirma O’Mahony Heller Koch and Koch Tomasik-Kroétki and Strojny Wan ve ark.

Katilimer Sayisi 51 =~ 2,000 45 519 452
Katihimer Kokeni  USA (CA) Almanya USA (OR) 17 Ulke 4 Ulke
Katilimer Tiirii Uni. Ogrencileri Halk Profili Ogrenciler Lise ve Uni. Ogrencileri internet Uyeleri
Siyah (Bitter) Bitter (Bitter) - Bitter
Mavi Tuzlu Tuzlu

Yesil (Bitter) Eksi Eksi Eksi (bitter) Eksi
Turuncu Tath

Pembe - Tath - - Tath
Kirmizi Tath Tath Tath Tath

Eflatun Act Ac1/Umami -
Beyaz Tuzlu Tuzlu Tuzlu - Tuzlu
San

Kahverengi Act -

Gri Tuzlu - -

Cizelge 3.2. Temel tatlar ve renkler arasindaki cross-modal uyumlar1 gosteren

yayimlanmig ¢alisma sonuglarinin 6zeti
(Spence, Wan, Woods, Velasco, Deng, Youssef and Deroy, 2015).

Fakat yapilan calismada kiiltiirleraras: farkliliklar ve benzerlikler de bulunmakta, bu

da tat ve renk arasindaki iliskide etkili olmaktadir.

Bu calismayla birlikte, renk ve tat arasindaki cross-modal uyumu test etmek i¢in yeni
bir internet temelli metodoloji ortaya ¢ikti. Bunun haricinde Wan ve arkadaslarinin
caligmasinin ikinci bir amaci, renk konusunda kiiltiirler arasi farkliliklar1 daha

sistematik olarak incelemekti.

WM ac [] tuzlu [ eksi [ tath umami

20% - — —
0% - . . [ | - . - .

Siyah Mavi Kahverengi Yesil Gri Turuncu Pembe Mor Kirmizi Beyaz Sari
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W ac [] tuzlu [ eksi [J tath umami

HINDIiSTAN
100% St e = m o
80% = | - . N
60% - = B =0
40% - — L
20% - L
~ W 0 B === -

Siyah Mavi Kahverengi Yesil Gri Turuncu Pembe Mor Kirmizi Beyaz Sari
MALEZYA
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20% - —
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Siyah Mavi Kahverengi Yesil Gri Turuncu Pembe Mor Kirmizi Beyaz Sari

40% [ || b ]

20% - = - O] -

0% - - . . . ; - . ] .

Siyah Mavi Kahverengi Yesil Gri Turuncu Pembe Mor Kirmizi Beyaz San

Cizelge 3.3. Kiiltiirleraras1 farkliliklar ve benzerlikler i¢in tilkelere gore her bir renk-

tat eslesmesi, (Spence, Wan, Woods, Velasco, Deng, Youssef and Deroy, 2015).

Yanit kaliplarindaki kiiltlirleraras1  benzerlikler ve farkliliklar cizelge 3.3°te

gosterilmigtir. Dort farkl tilkedeki sonuglar kiiresel olarak benzer iken, baz1 6nemli
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yerel kiiltiirel farkliliklar da gdzlemlenmistir. Ornegin, bir kisi, her bir tadi beyaz
renkle eslestiren katilimci sayisina bakarsa, Cinli katilimcilarin tuzlulugu beyaz renge

hi¢ uygun bulmadigini gorecektir.

Rengin yiiklendigi anlamlarin kiiltiirlerde farklilik gostermesi ve tatla olan baglantisi
ele alindiginda, yeme i¢gme hizmeti veren marka-mekaninin tasarlanmasi stirecinde ele

alinmas1 gereken faktorlerden biri oldugu goriilmektedir.

3.2.2. Ses ve Tat Etkilesimi

Gorme duyusu digsalligi imler, ses ise bir igsellik deneyimi yaratmaktadir. Isitmek
mekan deneyimi ve anlayisini yapilandirir. Her ne kadar ses ¢ogu zaman, gorsel
izlenimlerin i¢inde barindig1 bir zamansal stireklilik saglasa da olagan durumda

mekansal deneyimde isitmenin 6neminin farkinda olunmalidir.

Isitme bir bag ve dayamisma duygusu olusturmaktadir. Mekan ile yakinlik
deneyimlenmesini saglar. Ornegin; kisi bir oyun ya da gdsterinin baslamasi i¢in

beklerken yalniz basina iken, ardindan gelen alkis onu kalabalikla birlestirir.

Mimarlikla miizik, iki kardes gibidir; ikisi de zamani ve mekami oranlarlar.
Biiyiilenmeyi doguran ara¢ ise, duygularin ¢ok yakin bicimde bagli oldugu bu
oranlardir (Le Corbusier, 2011).

Miizik ve tat aslen yiizyillardir birbirine baghdir, 16. Yiizyilin 6nemli bir miizik
teorisyeni olan Zarlino, minor uyumu, tatli ve yumusak olarak tanimlamaktadir. Miizik
ve tat kelimeleri genellikle bilingaltiyla birlikte kullanilir ve bir insanin karar
vermesini etkileyebilir. Ingiltere’nin Bray sehrindeki Fat Duck isimli restoran deniz
kabugunda sakl1 bir ipod’la deniz mahsullerini servis etmektedir. Sekil 3.5.’te goriilen
Ipod kulakliklarindan deniz sesi duyulur. Bu ses, tad1 daha ¢ekici ve giiglii yapmaktadir
(Chamber, Patera, Cox, 2016).
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Sekil 3.5. Molekiiler gastronomi uzmani ve bir ¢ok 6diil kazanan Fat Duck
Restaurant’inda sef olan Heston Blumenthal’in deniz kabuklari iizerine

calistig1 bir tabak (URL-10, 2017)

Soft music genellikle insanlarin yemek siirelerini uzatmaya, hem yiyecek hem icecegi
cokea tilketmeye yonlendiren bir unsurdur. Se¢ilen miizik kulaga geldiginde, bireyler
daha uzun siire oturmakta, daha rahat ve 6zgiir hissetmekte, bu da biiyiik oranda tath
ve bagka bir igcecek siparis vermelerine neden olmaktadir. Buna zit olarak, ortam sesi
ya da miizik oldukca yiiksek, hizli ve rahatsiz ediciyse, insanlar ortamda daha az
zaman gecirmektedirler. Bazi durumlarda, sade bir yemek, bireylerin hizli bir sekilde
tabaklarini bitirmelerine, bu durumda kontrolsiiz sekilde ¢ok¢a yemek yemelerine yol
acmaktadir. Bu alanda daha kontrollii ¢alismalar gerekmesine ragmen, su ana kadar
yapilan caligmalar, miizigin her tiiriinlin (soft, rahatlatict miizik sesi kadar, rahatsiz
edici ve yiiksek seslerin de) yemek yeme hizini artirdigin1 gostermistir, fakat bireyler

bunu farkli hislerle yapmaktadirlar (Wansink, 2004).

Girtilt, restoran kullanicilari tarafindan yetersiz hizmetin ardindan ikinci sirada gelen
sikayet unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hatta son yillarda ¢ogu restoran o kadar
giirtiltili hale gelmistir ki bu durum bazi elestirmenler tarafindan giiriiltii seviyesinin
yemegin kalitesini etkiledigi gerekgesiyle sik sik dile getirilerek elestirilmistir.
Aragtirma neticesinde elde edilen kaynaklarda; oncelikle restaurant ve barlarda
artmakta olan giiriilti probleminin ve bu durumun muhtemel sebeplerinin alti
cizilmistir. Ardindan yiiksek orandaki arka plan giiriiltiisliniin tat algisina etkisini
aragtiran laboratuar tabanli calismalar, elestirel bir bi¢imde degerlendirilmis,

giriiltiiniin yemeklerin ve igeceklerin tatlari, lezzet ve aromalar1 ve dokular
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iizerindeki etkisi ayr1 ayri ele alinmistir. Bir araya getirildiginde ortaya ¢ikan bulgular,
arka plan giiriiltiisliniin de yiiksek miizigin de, yiyecek ve igeceklerin tatlarini alma
yetenegimizi olumsuz yonde etkiledigini agikca gostermektedir. Sonuglara gore
giirtiltl her tat tizerinde ayn1 etkiyi yapmamaktadir. Giiriiltii, tath ve eksi yiyeceklerin
algisin1 bozarken, diger tatlara ve lezzetlere etki etmemektedir. Bu etkilerin muhtemel
norolojik aciklamalar1 6zetlenmis ve gelecekte yapilmasi planlanan ¢alismalara yon
verecek bilgilerin alt1 ¢izilmistir. Son olarak restaurantlarda artan giiriiltii probleminin
tanimlanmasinin ardindan muhtemel ¢6ziim Onerileri neticesinde sessiz yemek

konseptine ulasilmistir (Spence, 2014).

Ingiltere Edinburgh Heriot Watt Universitesi’nden psikoloji profesérii Adrian C.
North (2012) o6grencilerden bir sarap Orneginin kalitesini degerlendirmelerinin
istendigi ilgi cekici bir caligmay1 yaymlamistir; arkaplanda calan miizik tipinden
dolay1r ogrencilerin sarabi degerlendirmeleri deg§ismistir. Bu deney crossmodal
benzesmenin var olmasinin sonuglarindan biridir. Insanlarin  bir modalitede

deneyimledigi sey, bazen baska bir uyarandaki deneyimi degistirebilmektedir.

Bu calismada 250 lisans 6grencisi yer almistir. Ogrencilere bir bardak Chilean kirmizi
sarab1 (cabarnet sauvignon) veya beyaz sarap (chardonnay) tattirilmistir. Ogrenciler,
onceden se¢ilmis 70 dB’lik miizik pargasini dinleyip oturarak saraplari igmislerdir.
Miizik parcalar1 daha dnceki bir pilot calismadan yararlanilarak farkli ruhsal durumlari

yansitacak sekilde secilmistir. Ornek olarak;

1. (Orff’un Carmina Burana pargast) giiclii ve agir
(Tchaikovsky’nin Waltz of the Flowers pargasi) ince ve rafine

(Nouvelle Vague’in Just Can’t get Enough parcasi) hareketli ve canlandirict

Sl

(Michael Brook’un Slow Breakdown parg¢asi) yumusak ve soft

ruhsal duruma karsilik gelmektedir.
Ogrencilerden bardaklarim bitirdikten sonra sarabi dort 6zellige gore 1°den 10°a kadar

puanlarla degerlendirmeleri istenmistir. 1. gii¢lii ve agir, 2. ince ve rafine, 3. hareketli

ve canlandirici, 4. yumusak ve soft
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0 puan sarabin kesinlikle karakteristigi olmadigini, 10 puan ise kesin bir karakteristigi
oldugunu gostermektedir. Katilimcilar ayn1 zamanda saraptan ne kadar hoslandiklarini
da degerlendirmek zorundaydi. Arkaplanda Carl Orff caldiginda sarap diger miizik
parcalarinin calindigi zamana nazaran gozle goriiliir 6lgiide giiclii ve agir olarak
degerlendirilmistir. Nouvelle Vague’in parcasi dinletildiginde sarap daha hareketli ve
canlandirici olarak degerlendirilmistir. Ayni benzer etki diger iki miizik parcasinda da
bildirilmistir. Bununla birlikte ilgingtir ki, miizigin saraptan hoglanma iizerinde 6nemli
bir etkisi yoktur, bu nedenle bu deney, miizigin tadim deneyiminin, degerlendirici

olmaktan ziyade tanimlayici olan yonlerini etkiledigini gosterir (North, 2012).

Farkl1 bir ¢alisma; Oxford Universitesi deneysel psikoloji béliimii departmanindan
Anne Sylvie Crisinel ve arkadaslar1 (2012) tarafindan yapilmistir; bu deneyde
kulakliklardan c¢alan miizigin ses perdesinin deg§ismesiyle denekler tattiklar
sekerlemenin tadim1 farkli algilamislardir. Dinletilen miizikler daha oOnceki bir
arastirma sonucuna gore se¢ilmistir. O arastirmada insanlarin diisiik perdeli tonlar
bitter tatlarla, yiliksek perdeli sesleri tath tatlarla eslestirdikleri bulunmustur.
Crisinel’in ve arkadaslarinin deneyinde sekerlemeyi yerken diisiik perdeli miizik
dinlenince sekerleme bitter olarak algilanmistir, yiiksek perdeli miizik dinlenince

sekerleme tath algilanmistir (Crisinel, Cosser, King, Jones, Petrie, Spence, 2012).

Bu calismalar sesin ve miizigin tat algisi lizerinde olusturdugu etkilerin énemli bir

gostergesidir.

3.2.2.1. Sinestezi ve Renk

Yunanca’da “duyu” anlamina gelen “asithesis” ile “birlikte” anlamina gelen “syn”
kelimeleri birleserek (syn-asithesis) Ingilizce ‘“synesthesia” kelimesi dogmustur.
Terim dilimize “sinestezi” olarak ge¢mistir. Coklu duyumsama durumu olarak
tanimlanan sinestezi, dis etkenler tarafindan fiziksel bir uyar1 olmadig: halde, sinestet
kisilerin, bir ya da birden fazla farkli duyu algilamalar1 durumunu tarif eden bir

fenomendir (Ocal, 2010).
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Sinestezi 1895°te Fleurnoy, 1930°da Vernon, 1975°te Marks, 1989°da Cytowic ve
1990’da Vorta tarafindan tanimlanmis olan ve bir duyusal uyaranin bir digerinin

duyusunu cagristirdigi durumdur (Moore, 2008).

Rus asilli Amerikali yazar Vladimir Nabokov’un harfleri renkli olarak algiladig:
bilinmektedir. Algilart bu sekilde olan kisilere sinestezik (sinestet) denmektedir.
Sinestetler arasinda Fransiz besteci Olivier Messiaen, iki ressam Kandisky ve Hockney

sayilabilir (Moore, 2008).

Fizik¢i Richard Feynman da soyle demistir: ‘Denklemlerdeki rakamlar1 renkli
goriiyorum ve bunun nedenini bilmiyorum. Konusurken Jahnke ve Emde’nin
kitaplarindaki Bessel fonksiyonlarinin karmakarisik resimlerini goriiyorum; giines
yanigi renkte j’ler, mor-mavi karisimi n’ler ve koyu kahverengi x’ler havada ugusuyor.

Biitiin bunlarin 6grencilere nasil goriindiigiinii merak ediyorum (Feynman, 1988).

Oxford'daki Crossmodal Arastirma Laboratuvari'nda, daha karmasik yiyecek
diizenlemelerinin etkisi arastinlmistir.  Ozellikle, bir sanat¢min eserlerinin
goriintiisiinli andiran yiyeceklerin, daha standart bir sekilde diizenlenen yiyeceklerden
daha fazla begenilip begenilmedigi test edilmistir. Yazar ve sef olan Charles Michel,
Kandinsky'nin 201 numarali eserinden (Edwin R. Campbell No. 4) esinlenerek sebze,
sos ve piirelerle birlikte sanat¢inin tablosunun yenilebilir bir kopyasini yapmustir.
Yemek, kiiclik bir kanvas tlizerinde servis edilmistir (Sekil 3.6). Ayn1 malzemelerle
karigik bir salata hazirlanmis ve iki sunum birbiri ile karsilastirilmistir. (Spence, P-

Fiszman, Michel ve Deroy, 2014).
Ucgiincii tabakta, 17 adet salata malzemesi giizel fakat sanatsal olmayan bir sekilde yan

yana dizilmistir. Katilimcilardan salatayr yemeden Once ve salatay1 yedikten sonra

anket doldurmalar1 istenmistir.
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Sekil 3.6. Deneysel bir tabak- Wassilly Sekil 3.7. Wassily Kandisky

Kandisky’nin tablolarindan biri olarak Panel for Edwin R. Campbell
hazirlanmistir (Spence, P-Fiszman, No. 4 1914
Michel ve Deroy, 2014). (URL-11, 2017).

Kandinsky'den esinlenen sanatsal sunum, salatanin beklendigi gibi daha sanatsal
olarak degerlendirilmesine neden olmustur. Daha da oOnemlisi, tabak diger iki
sunumdan da (% 36'lik bir farkla) belirgin sekilde daha fazla sevilmistir. Katilimcilarin
acilik, tatlilik, tuzluluk ve eksilik algisi tabak pozisyonundan etkilenmese de, sanatsal
esin kaynagi altinda hazirlanan salata hepsinden % 29 oraninda daha lezzetli olarak
degerlendirilmistir. Bu sonuglar, tat alma s6z konusu oldugunda, yemek yiyen kisinin
hedonik ve duyusal algilamasinin, kisinin beklentisi tarafindan belirlendigini gosterir

(Spence, P-Fiszman, Michel ve Deroy, 2014).

3.2.3. Koku ve Tat

Koku duyusu, géorme ve isitme ile beraber en eski duyulardan biridir (Malkog, 2012).
Bir sinir ucunda, koku uyarisi tetiklemek i¢in yalnizca sekiz adet madde molekiilii
gerekir ve onbinden fazla kokuyu ayirt edebilmekteyiz (Pallasmaa, 2016). Koku algisi,
maddedeki molekiillerin burundaki koku alict hiicrelerine ulagsmasiyla basglamaktadir.
Bin adetin iizerinde degisik tiirde koku hiicresi bulunur. Bunlarin her biri 6zellesmis
olup koku spektrumundaki farkli kokulara tepki vererek sinirsel sinyalleri olusturur.

Bu sinyaller daha sonra beyindeki ilgili koku merkezine iletilerek koku algis1 ve belli
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bir kokunun taninmasi saglanmaktadir (Malkog, 2012). Insanlar da, kokularla ilgili
olarak 1iyi bir bellege sahiptir. Bazi unutulmus olaylar veya hatiralar, onlarla

iliskilendirilen kokularin yardimiyla hatirlanabilmektedir (Willander, Larsson, 2006).

Insanlarda koku duyusu, beslenme ve g¢evreye ydnelme gibi davranislarda da rol
oynamaktadir. I¢inde bulunulan ortamin hos veya nahos olarak degerlendirilmesinde
de rol oynamaktadir (Malkog, 2012). Herhangi bir mekanin da en kalic1 anisi, cogu
zaman onun kokusudur. Ozel bir koku, retinal bellegin tamamen unutmus oldugu bir
mekana kisinin yeniden girmesini saglar; burun delikleri unutulmus bir goriintiiytii
uyandirir ve capcanlt bir giindiiz diisiiniin i¢ine girer. Burun, goziin hatirlamasini
saglar. Bachelard’in yazdig: gibi bellek ve imgelem birbiriyle baglantilidir (Pallasmaa,
2016).

Bellek ve alg1 birlikte calisir (L. Solso, Kimberly Maclin, H. Maclin, 2014). Mekanin
duyum agamasi olarak ele alinan ilk asama fiziksel uyaran; renk, goriintii, doku, bigim,
ses, 151k, yansima, koku, gibi veriler olarak gdérme, isitme, koklama, tat alma,
dokunma, denge gibi duyular araciligi ile mekanin fiziksel bilesenlerinin, iginde
gergeklesen fenomenlerin ve tiim baglamin insan tarafindan duyumsanmasini saglar.
Bu asamada mekanin fiziksel gercekligi ile bireyin duyu organlar1 sarmal bir yap1

olusturur (Gokmen, Ozak, 2009).
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Doku Koklama Beyin Analiz

Bi¢im Tat alma Birey Yorumlama
Ses Dokunma Bellek Degerlendirme
{%k C: Dvekl,lge Depolama

Sekil 3.8. Mekanin Duyum Asamasi, (Ozak, Gokmen, 2009)

Mekanin kiside birakmis oldugu etki koku tarafindan bellekte bir iz birakmakta ve
mekanin duyum asamasinda da dnemli bir rol oynamaktadir. Mekani deneyimlerken

yasanilan anin bellekte kalmasini saglayan uyaranlardan birinin koku olmasi ve



mekanin algilanmas: siirecindeki etkisi, olusturulacak tat duyusu ve deneyimi i¢in

Onemlidir.

“Eski bir kentin dar sokaklar: arasinda bir koku aleminden bir baskasina ge¢gmek ne
keyiftir! Bir sekerleme diikkaninin koku alani, insana ¢ocuklugun masumiyetini ve
merakliligint diistindiiriir; kunduraci diikkaninin yogun kokusu insana atlari, egerleri,
dizgin kayiglarint ve ata binmenin heyecanint hayal ettirir; ekmek firtnimin kokusu
saglik, esenlik ve fiziksel kuvvet imgesi yansitir, pastaci diikkaninin kokusu ise burjuva
mutlulugunu ¢agristirir. Balik¢t kasabalart ozellikle hatirlanasidir, ¢iinkii deniz ve
toprak kokulari birbirine karisir; yosunun yogun kokusu insana denizin derinligini ve
agwrligint duyumsatir ve herhangi bir swradan liman kasabasint kayip Atlantis’in

imgesine doniistiiriir” (Pallasmaa, 2016, syf.68)

Koku ve yiyecek arasindaki etkiyle alakali olarak, New York Times tarafindan
ylriitiilen bir arastirmaya gore tiiketicilerden benzer iki yiyecek ya da i¢ecek iirliniinii
se¢meleri istendiginde %80’inden fazlasinin koklayabilecegi ve gorebilecegi liriinii
se¢me yoluna gidecekleri sonucu ortaya ¢ikmistir (Yenilmez, 2012). Koklama duyusu,
duygu ve ¢agrisimlar1 harekete gecirebilmekte, boylece marka kimligini ve kalitesini

artirmada kullanilabilecek 6nemli bir duyu olmaktadir.

3.2.4. Is1ve Tat

Derideki gesitli alict hiicreler, deriye ait duyumlar olarak adlandirilan basing, dokunma
ve 1s1 ile ilgili duyular1 ortaya ¢ikarirlar. Ornegin; parmak uglar1 diger bolgelere gore
cok daha fazla dokunma alic1 hiicrelerine sahiptir (Malkog, 2012). Dil ise agiz i¢inde
bulunan ve tat alma duyusunu gergeklestiren, kaslardan yapilmis bir organdir. Tad1
alan tat tomurcuklar1 (papilla), dilin epitel dokusunda bulunur. Epitel dokudan olusan
tat reseptorleri sinir hiicreleri ile sarilmistir. Reseptorlerde meydana gelen uyarim, sinir

hiicreleriyle beynin ilgili merkezine iletilerek tat duyusu alinmis olur (URL-12, 2017).

Dokunma duyusunun, tat alma duyusuyla olan iliskisi diistiniildiiglinde dil, tat almada
onemli bir arayiiz olmaktadir. Yiyecegin tadinin alinmasinda nasil gérme duyusuyla
tat konusunda ilk bir 6n izlenim ve deneyim olusturuluyorsa dokunma duyusunda da

dil, tat deneyiminin en 6nemli arac1 olmaktadir.
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Kimya kurallari, bir numune 1sitilinca i¢indeki ugucu bilesenlerin saliniminda bir artis
olacagimi sdylemektedir. Isitilma ile kokular daha yogun hale gelmektedir. Boyle bir
olgunun olasi sonucu, bir numunenin daha diistik sicakliklarda esik seviyelerinin
altinda olan ucucu bilesikleri igerebilmesi, ancak numunenin 1sinmasiyla bilesiklerin
saptanabilir hale gelmesidir. Bu alanda yapilan c¢alismalar sonucunda tat
sollisyonlariin 30 C'nin altindaki veya tistiindeki sicakliklarda sogutulmasinin veya
isitilmasinin  algilama esigini yiikseltme egilimi gosterdigini ortaya koymustur

(Delwiche, 2003).

Yazar Jorge Luis Borges, tatla baglantili olarak nesne-anlam iligkisini asagidaki

dizelerde su sekilde dile getirmektedir:

‘Elmanin tadi meyvenin damakla temasindadir, meyvenin kendisinde degil; benzer
bigimde... Siir, siir ile okuyucunun bulusmasindadir, bir kitabin sayfalarina basili
simgelerde degil. Asil olan estetik edimdir, heyecandir, her okumada olusan neredeyse

fiziksel duygudur.’

3.2.5. Malzeme-renk ve Tat

Malzeme ve renk iliskisi arasinda aciklanamaz bir baglanti oldugu aciktir. Renk
bagimsiz olarak degil, belirli bir malzemenin ¢esitli 6zelliklerinden biri olarak
algilanir. Ayni renkle boyanmis iplikten, farkli 6zelliklere sahip kumaslar yapilabilir.
Bu kumaslarin rengi, dokularina bagli olarak degisecektir. Ornegin parlak bir saten ve
uzun tiiylii bir kadife ayni ipekten dokunursa, saten parlak ve hafif, kadife ise derin ve

sicak bir etki yaratacaktir (Rasmussen, 2016).

Nokta, ¢izgi, renk gibi iki boyutlu tasarim dgelerinden, iigiincii boyuta gegerken, doku,
icine 151k ve rengi de katarak farkli 6l¢eklerde ylizey-form iliskileri olusturur (Gezer,

2007).

Gorsel bilgi, yenilenler, igilenler, deneyimler ve beklentiler {izerinde kritik bir rol
oynar. Bu fikir, sadece yiyeceklerin ve igeceklerin kendilerinin gorsel 6zellikleriyle

ilgili degildir, yemek i¢in kullanilan araglar, tabak iizerinde yiyecegin konumlandigi
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yontem hatta sofrada kullanilan tabak ¢anak ile de ilgilidir. Yapilan bir ¢alismada,
kupa renginin, kahve tadi algisini etkileyip etkilemedigi incelenmistir. Arastirma,
beyaz seramik (porselen), mavi seramik (porselen) veya berrak cam kupada siitlii
kahve (caffe-latte) lizerinde yapilmistir. Miisteriye aroma, acilik, tatlilik ve uygunluk
oranlar1 sorulmustur. Kahveyi beyaz bir kupadan icen katilimcilar mavi kupadan
icilene kiyasla kahveyi daha yogun ve bitter olarak tanimlamislardir. Mavi kupanin

icindeki kahvenin tadi ikisinin ortasinda bir yerde algilanmistir (Helena, K., 2015).

Sekil 3.9. Tabaklarin rengi ve organizasyonu tiiketici algis1 ve davraniginda 6nemli
bir etkiye sahiptir (Helena K., 2015).

Yiyecek ve icecek kaplarinin renklerinin uygun secilmesi, liriiniin cazibesini artirmayz,
sevimli hale getirmeyi saglamaktadir. Yiyecek sirketleri tarafindan rengin tat algisi
iizerindeki etkisi arastirilmaktadir. Rengin, tiiketici davraniglarini ve sirket tirtinlerinin
algisin1 nasil etkiledigi incelenmektedir. Gida dirliniiniin kalitesini ve tadim

belirlediginden, gida sirketleri renklerin 6neminin farkindadir.

Cornell Universitesi ‘Food and Brand Laboratuary’den Dr. Brian Wansink ve Dr.
Koert van Ittersum’un yaptiklar1 arastirmada acik biifede sira bekleyen insanlarin,
yemeklerin rengi ile tabagin rengi arasinda ¢ok az kontrast oldugunda kendilerine daha
fazla yiyecek aldiklar1 ortaya ¢ikmistir. Renk kontrasti hakkindaki teorilerini test
etmek i¢in arastirmacilar, 60 katilimcinin katildig1 ve kisilerin kirmizi domates veya
beyaz Alfredo soslu makarna sunan acik biifeye gonderildigi bir aragtirma yapmuistir.

Katilimcilara makarna almalari i¢in rastgele kirmizi veya beyaz tabaklar verilmistir.
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Yemekler alindiktan sonra porsiyon biiyiikliikleri tartilmistir. Beyaz bir tabakta beyaz

renkli Alfredo soslu makarnanin yiizde 22 oraninda daha fazla alindig1 goriilmiistiir.

Sekil 3.10. Tabak renk kontrasti (URL-13, 2017)

Bu deneyin videosu su linkten izlenebilir: https://foodpsychology.cornell.edu/

Aragtirmacilar tabaklarin rengi kadar boyutunun da se¢imler {izerinde etkili oldugunu
belirtmiglerdir. Daha kii¢iik bir tabak kullanmak, daha fazla yemek alindigi
yanilsamasini yaratir; aslinda az miktarda yiyecek alinmistir. Tam tersine biiyiik, bos

bir tabak secildiginde kisiler tabagi daha fazla doldurmak istemektedir.

Renk kontrastt ve tabak boyutu ile bir tiir optik yanilsama gerceklesir. Bu olay
Delboeuf yanilsamasi olarak bilinir ve bu fenomen 1865 yilinda Belgikal1 bilim adami
Delboeuf tarafindan kesfedilmis ve fenomene onun ad1 verilmistir. Aslinda Delboeuf,
i¢ ice gecmis dairelere bakmis ve dis dairenin biiylikliigiliniin, i¢ dairenin boyutunun
algilanmasii etkiledigini kesfetmistir. Dis dairenin g¢evresi biiylidiikce i¢ dairenin
aslinda oldugundan daha kiiclik oldugunu goérmiistiir. Bu fenomene gore distaki
dairenin bir tabak ve igteki dairenin bir yiyecek oldugu varsayilirsa, biiylik tabagin
ortasindaki yiyecek, kisinin goziine az goriinmektedir. Kiiciik tabagin ortasindaki

yiyecek de goze ¢ok goriinmektedir.
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Sekil 3.11. Delboeuf liizyonu (Spence, P-Fiszman, Michel ve Deroy, 2014).

Wansink ve van Ittersum, Delboeuf yanilsamasini, yaptiklar1 bes calismada daha
kullanmiglar ve tabak boyutu ile tabak rengi —gida rengi kontrastinin kisilerin az ya da

cok yemesine neden oldugunu bulmusglardir.
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beyaz mavi yesil kirmizi beyaz mavi yesil kirmizi beyaz mavi yesil kirmizi
Algilanan tathhk Algilanan Tuzluluk Genel begeni

Cizelge 3.4. Yiyecegin tad1 lizerinde renkli tabaklarin etkisi

Aragtirmac1 Harrar, Piqueras-Fiszman ve Spence’ in yaptiklar1 bir deneyde
katilimcilara beyaz, mavi, yesil ve kirmizi olmak tizere dort farkli renkli kaseden tath
veya tuzlu patlamis misir verilmistir. Katilimeilar, tuzlu patlamis misirt mavi veya
kirmiz1 bir kaptan aldiklarinda tadinin tathi oldugunu belirtmislerdir. Tath patlamis

misir mavi kaptan alininca daha tuzlu algilanmistir (Cizelge 3.4.'e bakiniz).

Bagka bir ¢alismada, Piqueras-Fiszman ve arkadaslar1 siyah ve beyaz tabaklarda
sunulan gidalarin tadini birbiri ile kiyasladi. Beyaz bir tabakta sunulan ¢ilek aromali
mousse tatlisinin siyah tabakta sunulandan % 15 daha yogun, % 10 daha tatli olarak

algilanip, % 10 daha fazla sevildigini buldular.
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Cizelge 3.5. Mousse tatlisinin algilanan yogunluk, tatlilik,

kalite ve begeni ortalamasi

Piqueras-Fiszman ve arkadaslari, tabagin renginin renk kontrast illiizyonlar1 yoluyla
gidanin algilanan rengini etkilemis olabilecegini 6ne stirmiiglerdir. Simiiltane kontrast
fenomeninde, 6n plana ¢ikan bir cisim, arka plan rengine bagl olarak farkli bir renge
(veya kontrasta) sahip gibi goziikmektedir. Bu algiya dayali yorumlara gére, Piqueras-
Fiszman ve arkadaslarinin beyaz tabakta sunduklar1 tathinin tadi daha yogun
algilanmistir. Boylece, gida tadinin yogunlugu algilanmis renk doygunlugundan

etkilenmis olabilir (Spence, Harrar, Fiszman, 2012).

Sonug olarak, tabaklarin rengi ve organizasyonu tiiketici algis1 ve davranisinda 6nemli

bir etkiye sahiptir (Helena K., 2015).

4. YEME ICME MEKANLARINDA TAT ALGISI VE RENK
ILISKISi ORNEKLERI

4.1. MEKANDA RENK VE TAT iLISKiSI

Tarihsel mimarlikta, gérmedeki bilingdisi dokunsal 6ge 6zellikle 6nemli ve yogun
bigcimde mevcuttur, ama ¢agimiz mimarhiginda, ne yazik ki, ihmal edilmistir. Bu
ylizden gérme duyusu baska duyu kiplerini igerebilir, hatta pekistirebilir (Pallasmaa,
2016). Bu noktada mekan sadece goziin degil tiim duyularin bileskesiyle algilanan
cok boyutlu bir kavram olmaktadir.
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“Primitif Italyanlar, onlarin énciileri olan Primitif Yunanlilar ve onlarin da énciileri
olan Misirlilar, dis gergeklikten cok i¢ duyguyu ifade etmeye calismislardi” (Kandisky,
2015). Bu i¢ duygu, dis gerceklikten de alinan algilar, g¢evre ve Kkiiltiirle
olusturulmaktadir. Bes duyunun kapasitesine gore g¢alisan bu algilama ve bilgiyi
kavrama durumu, mekanin biitiin olarak algilanmasinda 6nemlidir. Gorme, isitme,
koklama, dokunma, tat alma yetenekleri ile biitlinii kavrama yetisi, insana mekani
hissettirir ve yasatir (Gezer, 2008). Mekan i¢indeki deneyim cok duyulu olarak
gerceklesmektedir. Mekani alg siireci, 6nce duyularin imgeleri toplamasiyla baslar.
Kisi, mekani, fiziksel olarak distan ige, biitiinden detaya dogru kavramaya galisir,

mekan hakkinda bilgi toplayip, onunla ilgili ¢ikarim yapmaya yonelir.

Marka mekan alanlari, tasarim kriterleri ile birlikte; tiiketici davranisimi etkileyen
faktorlerin iyi analiz edilmesi ile gerceklestirilmelidir. Lindstorm marka kavramiyla
ilgili arastirmalarinin sonunda: “Bu son derece degerli bilgiler bana, bir yiizy1l daha
ayakta kalmak istiyorsa, markalandirmanin yolunu degistirmesi gerektigini gosterdi.
Zaten asir1 kalabalik hale gelmis olan bir diinyada daha ¢ok iletisimin bunu
saglayamayacagi aciktir. Gereken, duygusal temele sahip yeni bir vizyondur. bir
markanin geleneksel paradigmanin 6tesine gecerek, oncelikle goriintii ve sese hitap
eden duyusal bir deneyim olmas1 gerektigini fark ettim” diyerek Lindstorm, sinirlari
asacak kadar bagarili biiyliyen markalarin, siirekliliklerini saglamak i¢in mekanda

duygulara yonelmesi gerektigini belirtmektedir (Basaytacg, 2010).

Yapilan bir ¢ok calisma ise c¢evresel ipuclarinin ne, ne kadar ve ne kadar hizli bir
sekilde yedigimiz ve ictigimizin belirlenmesindeki Onemini vurgulamistir. Hatta
deneyimden ne kadar memnun oldugumuzu bildirmektedir (Spence, Harrar, Piqueras-
Fiszman, 2012). Mekansal deneyim hem mekéna bagl (ondan gelen diirtiilerle), hem

de ondan bagimsiz olarak biitiin 6znelligiyle yasanir (Brahm, 2016).

Tarih profesorii Martin Jay’in iinlii filozof Merleau-Ponty’nin duyular felsefesini
betimlerken belirttigi gibi “gérme aracilifiyla giinese ve yildizlara dokunuruz.” 18.
Yiizyil Irlandali filozof ve din adami1 George Berkeley ise, dokunmay1 gormeyle
iliskilendirmis ve dokunsal bellegin isbirligi olmadan maddeselligin, uzakligin ve

mekansal derinligin gorsel alimlanmasinin s6z konusu olamayacagini varsaymistir
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(Pallasmaa, 2016). Buradan yaklasimla aslinda yiyecek-igecek mekanlarindaki
kimligin hem gorsel hem de dokunsal anlamina dokunma duyusu ile yaklasabiliriz.
Tat alma duyusuyla iligkilendirdigimizde ise dokunma duyusu, mekan igindeki
kimligin kullanici ile olan etkilesiminin ve deneyiminin somut ifadesi olabilmektedir.
Insan cevresini duyu organlar1 ve bunlarin algi haline gelmesiyle tanimakta ve
anlamlandirmaktadir. Algi bir uyarici nedeniyle ortaya ¢iktig1 icin mekansal uyarici
bircok degiskeni kapsamakta ve bu degiskenler farkli gorsel tasarim segeneklerine
olanak saglamaktadir. Mekan i¢inde bir uyarici olan 15181n da, tat deneyiminde 6nemli
bir etkisi bulunmaktadir. Ornegin; los (soft) 151k veya koyu renk (dimmed) 151k iki
farkli sekilde tiiketimi etkilemektedir; yeme siiresini ve konforu artirarak. insanlarin
bir restoranda kalma siirelerini parlak 151k veya siddetli bir aydinlatmanin azalttig1
belirtilmektedir. Yumusak veya 1lik (warm) aydinlatma (mum 15181 dahil) genellikle
insanlarin plansiz bir tatl yemesine ya da ekstra bir icki igmesine, oyalanmasina sebep

olmaktadir (Wansink, 2004).

Rengin algilanmasinda ve renk kalitesine etki eden faktorler arasinda 1518in etkisi
incelenmistir. Renk ve tat iligkisi ele alindiginda ise yeme igme hizmeti veren
markalarin mekan tasarimlarinda 151k ve 15181n rengi dikkate alinmasi gereken tasarim

ogeleri olmaktadir.

2014 yilinda Oxford Universitesi Arastirma Etik Komitesi (referans numarasi: MSD-
IDREC-C1-2013-074) tarafindan gézden gegirilen ve onaylanan bir deney yapilmstir.
18-90 yas aras1 toplam 1.580 kisi (871 kadin, 643 erkek ve cinsiyeti belirtilmeyen 66
kisi) deneye katilmistir.

Daha oOnceki arastirmalar, yesil rengin olgunlasmamis meyvelerle (eksi - ac1) ve
kirmizi rengin olgunlasmis meyvelerle (tatli) iligskilendirildigini gostermektedir. Buna
dayanarak iki deney yapilmistir. Bu deneyler, ii¢ 1s1klandirma kosulunu igermektedir:
kirmiz1 151k, yesil 151k ve beyaz 1s1k. Ilk ikisi, bu renklerin muhtemelen tath ve eksi
gibi lezzet 6zellikleriyle iligkilendirilebilecegi varsayilarak deneye dahil edilmistir.
Beyaz 151k kontrol faktorii olarak deneye eklenmistir (Spence, Velasco, Knoeferle,

2014).
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Sekil 4.1: (A) Beyaz, (B) kirmizi1 ve (C) yesil renk 151k kosullarindaki aydinlatmalar
(Spence, Velasco, Knoeferle, 2014).

Bu calismada kullanilan sesler Knoeferle KM, Woods A, Képpler F, Spence C
tarafindan yapilan (that sounds sweet: kulaga tatli geliyor) isimli c¢alismadan
alimmigstir. Bu laboratuar ¢alismasinin temelinde, baz1 temel lezzet 6zelliklerine uyan
miizik ozelliklerini kesfetme amaci vardir. Bu calismanin sonucunda elde edilen iki
miizik deneye dahil edilmistir: tath miizik (legato) ve eksi miizik (staccato). Tatl, eksi,
tuzlu ve aci tatlarin cross-modal ses karsiligina denk gelen parcalar linkten

dinlenebilir: https://soundcloud.com/crossmodal/sets/tastemusic

Deney ortami dort farkl sekilde diizenlenmistir; (beyaz 1siklandirmali ortam, kirmizi
1siklandirmali ortam, eksi miizigin duyuldugu yesil 1siklandirmali ortam ve tath

miizigin duyuldugu kirmizi 1siklandirmali ortam).
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Cizelge 4.1: Isik renkleri ve tat oranlar1 (Spence, Velasco, Knoeferle, 2014).

Yapilan analiz, ¢evrenin ve cinsiyetin, katilimcilarin begenme dereceleri iizerinde
onemli bir etkisi oldugunu ortaya koymustur. Calisma sonuglarina gore sarabi (yesil
151k / eksi miizik) ortaminda tadan katilimcilar sarabi diger {i¢ ortamdan herhangi birine
kiyasla daha (fresh) bulduklarini belirtmislerdir. Kirmizi 151k altinda tadilan sarap,
beyaz renk altinda tadilandan daha fresh olarak degerlendirilmistir. (arkaplanda tath
miizik calsa da ¢almasa da). Baska bir deyisle, beyaz aydinlatma temel durumuna
kiyasla, yesil aydinlatma, sarabin tazeligini ortaya ¢ikarirken, kirmizi 1siklandirma
sarapta daha meyvemsi (fruitier) tatlar ortaya ¢ikarmistir. Calisma, erkek
katilimcilarin, kirmizi aydinlatma altinda sarabi kadin katilimcilara gore onemli
derecede daha fresh olarak degerlendirdiklerini ortaya koymustur. Birinci deneyin
sonucunda insanlarin bir sarabi tattigi ortamin duyusal Ozelliklerinin, kirmizi
saraplarin  degerlendirilmelerine Onemli bir etkisi oldugunu gdostermektedir.
Katilimcilarin ¢ogunlugu kirmizi 1s1k altinda tatli miizik dinlerken kirmizi sarabi
(Rioja) tercih etmistir. Deney 1'den gelen verilerin analizinden ¢ikan anahtar sonug,
dort atmosfer kosulunda kirmizi sarabi deneyen 1.500'den fazla kisi, tath miizik
dinlerken kirmizi ortam aydinlatmasi altinda olmay1 tercih etmistir. Deney 2’de
katilimcilarin bulunduklari ortamlarin siralamasi degistirilmistir. Deney 1°de sirasiyla
once beyaz, kirmizi, yesil 1s1k/eksi miizik, kirmizi 1s1k/tath miizik ortamina girilmistir.
Deney 2’de girilen ortamlar degistirilmistir : (beyaz, yesil, kirmiz1 1s1ik/tath miizik,
yesil 1s1ik/eksi miizik). Deney 1’dekilerde tutarli sonuclar elde edilmistir. Ayni
zamanda bu deney, Almanya, Johannes Gutenberg-Universitaet Mainz’den deneysel

psikoloji alaninda ¢alismalar yapan Daniel Oberfeld ve arkadaslar1 Heiko Hect, Ulrich
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Allendorf, Florian Wickelmaier’in ortam aydinlatmasinin sarap tadini degistirmesi ile

ilgili olarak yaptiklar1 deneylerde ¢ikan sonuclarla uyumludur.

Oberfeld ve arkadaslari, cevrenin renginin insanlarin sarap tatma deneyimini
etkileyebilecegini gostermislerdir. Wan ve arkadaslarinin deney sonuglarinda kirmizi
sarap (Campo Viejo Reserva 2008), kirmiz1 veya beyaz aydinlatmaya kiyasla, yesil
151k altinda ¢cok daha taze ve daha az yogun olarak algilandig: ortaya ¢ikmistir. Birlikte
ele alindiginda, bu sonugclar, bir sarabin tadina bakildig1 ortamin, sarap algisi iizerinde
gercekten onemli bir etkisi olabilecegini gostermektedir (Oberfeld, Hect, Allendorf,
Wickelmaier, 2009).

Renk - 151k iligkisi ve tat iliskisini gosteren baska bir ¢alisma, Abd Ordusu Natick
Askeri Merkezindeki laboratuarda yapilan calismalardir. Bu arastirmalarin ¢ogu,
askerlerin ne yedikleri, ne yemeleri gerektigi, nasil daha fazla yemelerinin saglanacagi
lizerine yapilmaktadir. Natick Laboratuarinda Finlandiya’dan, Ingiltere’den,
Fransa’dan ve Birlesik Eyaletlerden wuzmanlar c¢alismalar yiiriitmektedirler.
Calismalarin bircogu renklerin, paket ambalajlarinin, bitis tarihlerinin, logolarin ve
paket degisikliklerinin askerlerin yiyecegin tadi hakkinda ne diisiindiiklerini ve ne
kadar yediklerini nasil etkiledigini incelemektedir. Askerler bir savag durumunda, sik
sik asir1 calistirilirlar ve asirt stres altindadirlar. Yetersiz yeme egilimi gosterirler.
Hatta onlara yemeleri i¢in bol zaman ve bol yiyecek verildiginde, onlar yeteri kadar
yememekte ve kilo kaybetmeye baslamaktadirlar. Renklerle, paketleme ve ambalaj
kagitlariyla yapilan bu ¢alismalarin ¢cogu, bir askerin giiclii ve tetikte kalmasi igin,
yeterli yemek yemesi ve bir yiyece8i sevmesi iizerine tat alicilarii kandirmaya
yoneliktir. Karanlikta, askerler 151ks1z yemek yemek zorundalardir, onlar ¢cogu zaman
tam olarak ne yediklerini bilmezler. Bu durum, tat duyusunu nasil etkiler sorusu
iizerine bu laboratuarda 32 katilimci ile bir deney yapilmistir. Deneyde katilimcilara
cilekli yogurdun tadimi degerlendirilmeleri istenmistir. Fakat 1siklar kapatildiktan
sonra onlara ¢ikolatali yogurt verilmistir. 32 katilimcidan 19°u yogurdu iyi bir ¢ilek
tadina sahip olarak degerlendirmistir (Wansink, 2010). Yapilan bu ¢alismalar

yiyeceklerin tadina varilmasinda gérme duyusunun 6nemine dikkat ¢ekmektedir.
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Sekil 4.2 : Viskinin 6zelliklerinin vurgulanmasi i¢in tasarlanan odalar.
(A) ¢im kokulu, (B) tatli ve (C) odunsu 6zellikler
(Velasco, Jones, King, Spence, 2013)

Yapilan bagka bir ¢alismada ise sekil 3.13’te gorselleri bulunan viski tadim deneyinde
katilimcilar odalarin 6zelliklerinden etkilenerek viskiyi degerlendirmeleri istenmistir
ve sonuglar katilimcilarin odanin 6zellikleri tarafindan etkilendigini gostermektedir.
Ornegin A odasinda tadim gergeklestirenler viskiyi ¢imen kokulu olarak

tanimlamislardir (Velasco, Jones, King, Spence, 2013).

Tat, tat alicilar1 ve dil, yiyecek yenildigi zaman deneyimlenen, goriilen, yasanan seyin
minik bir miktarin1 yansitmaktadir. Yiizde 10’u tatmaya ve yiizde 90’1 koklamaya
dayandirilmaktadir. Tiim yeme deneyimi, sadece tat ve koku duyulari arasinda
béliiniirse diger {i¢ii i¢in ne diisiiniiliir? Dokunma, isitme ve gorme etkisi eklendiginde,
isler gercekten ilging hale gelir. Deneyim, yiyecekle kisi arasinda sadece tat olarak

adlandirilan, aslinda ¢ok algili bir macera haline gelmektedir (Stuckey, 2013).

Bu calismalara gore tat algis1 sadece yiyecek veya icecek ile ilgili duyu girdilerinin
coklu-duyusal entegrasyonuna degil, ayn1 zamanda, yiyecek ve igecefin tadina

bakildigi ortamin ¢oklu duyumsal oOzelliklerine ve c¢evresine bagh olarak
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degismektedir. Ve yiyeceklerin tadina varilmasinda goérme, isitme, koklama, dokunma

duyular1 6nemli olmaktadir.

Tat algisinin birgok degiskene bagli olarak degistigi yapilan ¢aligmalar ile
gosterilmistir. Yeme igcme hizmeti veren mekanlarin kullanicilara farkli deneyimler

yasatmasi tat algisinin diger duyularla olan iligkisi kullanilarak olusturulabilmektedir.

Tasarim olgusunun olustugu, gergeklestigi ilk anlardan bugiine son teknolojik
gelismelerle birlikte ‘deneyim kavrami’ farkli alanlarda varligini hissettirmektedir.
Insanda deneyim kavrammnin olusumu, diger canlilardan farkli olarak &grenme
stirecini bireysel olarak yasami siiresinde deneyimlemesi ve kendine 6zgii bilgiler

edinmesi olarak tanimlanmaktadir.

Deneyimin kendi i¢indeki diyalektik yapisi onu siirekli bir degisime siiriikleyip her
seferinde farklilasmasma ve bu siire zarfinda etkilesimde oldugu kavramlarin da
sekillenmesine neden olmaktadir. Bu baglamda tasarim disiplini tarafindan deneyim
vizyonunun dogru tespiti ve uyarlanmasi, tasarim fikrinin siirecin biitiin evrelerinde
istenilen hedefe ulagsmasini saglamaktadir. Tasarim perspektifinden bakildig1 zaman
deneyim, kullanicinin iiriinle etkilesiminden elde ettigi zihinsel ve biligsel bir tattir
(Onal, 2006). Deneyimin hayat icindeki bu siirekliligi tasarim kavraminin gelisiminin
kilit tagidir. Ciinkii deneyimde bulunan kullanici sadece iiriinle degil bircok olguyla
etkilesimde bulunmaktadir ve bunun sonucunda her alanda tasarim ortaya
koyabilmektedir. Bu agidan bir {iriin olarak diistindiigiimiiz mekan i¢inde de kullanici,
deneyim olusturmaktadir. Kullanicinin bir {iriinii, mekan1 nasil algiladigi ve bu
algilamanin geri bildirimi olarak yasadigi deneyim, ¢cok duyulu bir deneyim olarak
gerceklesmektedir. Bu deneyim mekan tarafindan da sekillendirilebilmekte ve

yoOnlendirilebilmektedir.

Cevre, duygularimiz, odanin rengi ve hersey bizim duyusal deneyimimizi
etkileyebilmektedir. Duyusal deneyimler, fiziksel ve dokunulabilir iiriinler ile elde
edilen ya da gérme, dokunma, igitme, koklama ve tatma olan bes duyu ile algilanabilen
deneyimlerdir. Duyusal deneyimler ozellikle {iriin ya da hizmetlerin tiiketici
zihnindeki faydali ve farkli duyusal deneyimleri harekete gecirmesi ile alakalidir

(Grundey, 2008).

47



Ornegin; Ormanda bir yiirilyiis tim duyu kiplerinin siirekli etkilesimi sayesinde
zindelik ve saglik verir. G6z bedenle ve diger duyularla isbirligi yapar. Bu devaml
etkilesim kisinin gerceklik duygusunu gii¢lendirir ve yetkinlestirir. Her etkileyici
mimarlik deneyimi ¢ok duyulu bir deneyimdir; goz, kulak, burun, ten, dil, iskelet ve
kasin her birinin, mekan, madde ve Olcekle ilgili niteliklerin Slgiilmesinde esit pay1
vardir. Mimarlik, salt gérme ya da klasik bes duyu yerine, birbiriyle etkilesen ve
kaynasan bir¢cok duyusal deneyim alani icerir (Pallasmaa, 2016).

Lezzet algilamayla ilgili ¢coklu duyusal siireclerin incelenmesi, yiyecek ve icecek
endiistrisi i¢in 6nemli sonuglar dogurmaktadir ve bu endiistriler i¢in yeni iiriinlerin
tadin1 ve kabul edilebilirligini degerlendirmek icin kullanilmaktadir (Auvray, Spence,

2007).

Hizmet sektoriinde, c¢evresel tasarim, fiziksel kosullar, mekanin diizeni, isaret ve
semboller hem ¢alisanlarin hem de kullanicilarin duygularini, algisini, psikolojisini ve
bunlara bagl olarak davranisini etkiler (Borja De Mozota, 2003). Cevrenin, fiziksel
kosullarin, mekanin davranis ve deneyim iizerindeki etkisi mekanin tekrar tercih

edilme sebebi i¢in 6nemli bir faktér olmaktadir.

Ornegin; kimse beklemeyi sevmez fakat bazen beklemek mecburiyetinde kalinir. Bir
kafeye giren miisterinin siparis verdigi varsayilirsa, kahve hazirlama siireci, miisteri
ayakta beklerken zaman alabilir. Bekletmeyi hos karsilamak i¢in ne yapilabilir? Hem
kafede keyifli bir deneyim olusturmak hem de markanin etkisini yansitmak ig¢in
bekleme siiresi probleminin ¢6ziilmesi 6nemli bir nokta olabilir. Miizigi, kokuyu ya
da farkli gorsel imajlar1 kullanilarak ¢coklu duyuya hitap eden bir tat deneyim ortami
yaratmak, ¢6ziim bulmak ya da bir oyun alani olusturmak, bu bekleme siiresini keyifli

hale getirebilir.
Bu acidan yeme igme hizmeti veren mekanlarin tasarlanmasinda farkli bir tat deneyimi

olusturmak i¢in kullanicinin mekanla olusturdugu ¢oklu deneyimi ve iletisimi anlamak

gerekmektedir.
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'"Tat' deneyimi birden fazla duyunun birikimi olup, 'organoleptik’, 'cok modlu' veya

'sinestetik’ deneyim olarak belirtilmektedir (URL-14, 2017).

Tat deneyiminin olusumunda etkili olan duyulardan biri olan gérme duyusunun renk-
151k ile olan iliskisi ele alindiginda ‘dark dining-karanlikta yemek’ konsepti renk ve tat

iliskisine 6rnek olarak gosterilebilir.

Karanlikta yemek, miisterilerin yediklerini gérmedikleri bir restoranda
ger¢eklesmektedir. Temel kavram, karanlikta diger duyularin gelistirilmesi ve
gastronomik zevkin arttirilmasidir. Karanlik restoranin ilk deneyimi Paris’te
gerceklesmistir ve bu konsept Michel Reilhac tarafindan “Le gout du noir” (siyahin

tad1 / karanligin tad1) olarak adlandirilmistir (URL-15, 2017).

Karanlikta yemek deneyiminde miisteriler, yemek salonuna girmeden O6nce menii
secmelerine ragmen igeriye girdiklerinde Onlerine konulanin ne oldugunu
bilmediklerini ve ondan dolayr farkli duygularla yemek yenildigini ifade
etmektedirler. Ayn1 zamanda miisterilerin yiizde 95’inin beyaz ile kirmizi sarabi

karistirdigini ifade etmektedir (URL-16, 2017).

Gorme duyusunun renk-isik ile iligkisi ele aldiginda renk, tat almada etkili
olabilmektedir. Mekan tasarimlarinda da 1s181n farkli kullanimlariyla olusturulabilecek
etkilerle farkli gorsel imajlar ve renk kontrastlar1 ya da renk tonlamalarinda farkliliklar
olusturularak mekan tasarimlariyla tat deneyimi ve tat algisi degistirilebilmektedir. Bu
acidan renk kullanicilar iizerinde olusturdugu fiziksel, psikolojik ve sosyolojik

etkisiyle se¢imler iizerinde 6nemli bir rol oynamaktadir.

Renkler, kisilerin direkt duygusal yoniinii tetikler ve bir seye konsantre olmalarinda,
yeni bir sey O0grenmelerinde cok etkilidir. Renklerin sonsuz zihinsel ¢agrigimlari
vardir. Bunlar hem fiziksel, hem psikolojik hem de sosyolojik cagrisimlardir. Ornegin;
Amerika’da University of Loyola’da yapilan calismaya (Maryland Study) gore;
tiiketicilerin %60°1, bir markadan veya marka mesajindan etkilenip etkilenmedigine
sadece rengine gore karar vermekte ve yine arastirmaya gore, renkler markanin

taninmasinda %80 oraninda etkli olmaktadir (Moir, 2011).

49



4.2. Ornekler

4.2.1. Pantone Café

Pantone, renk enstitiisii olup, sirketlerin markalar1 veya tirlinleri i¢in renk hakkinda
bilin¢li kararlar almalarina yardimei olmaktadir. Pantone Renk Enstitiisii, renk trendi
tahmini, marka renk gelistirme, 06zel renk ¢ozlimleri veya {iriin paleti se¢imi gibi

sirketlerin ihtiyaglarina cevap veren renk stratejileri gelistirmektedir. (URL-17,2017).
Fransiz Rivierasimin sahillerinde, 1963 yilinda Lawrence Herbert tarafindan

olusturulan renk tanimlama sisteminden etkilenen hareketli bir bistro olan, sekil 4.1°de

goriilen 'Pantone Cafe" Monaco restoran grubu tarafindan agilmistir (URL-18, 2017).
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PANTONE
CAFE

Sekil 4.3. Pantone Pop-Up Café (URL-19, 2017).
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Pantone Cafe’de kullanilan herbir renk golgesi Pantone renk tarafindan kodlanmis ve
adlandirilmistir. Pek ¢ok orijinal isim tat hissini uyandirmaktadir. Pantone Café bu

renk iligskisine dayanan bir café olarak tasarlanmistir. Bu iki duyunun uyarilmasi olarak

tanimlanan sinestezi deneyimi Pantone Café’lerde deneyimlenebilmektedir (URL-18,

2017).

7 Ssohem
® | B
3

Y

e

<3 o
Sekil 4.4. Pantone café’de sunulan {iriinler uzun ve dikkatli bir aragtirmanin sonucu

N =
olarak ozellikle tazelik ve kaliteleri ile karakterize edilmektedir (URL-20, 2017).
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Sekil 4.5. Secilen tonlar, menti 6gelerinde goriinen renk ¢esitliligini

yansitmaktadir (URL-18, 2017).

Pantone Café’de kullanilan renkler tat hissi olusturacak sekilde se¢ilmistir. Bu durum

tat ve gérme duyusu arasindaki iliskiyi gostermektedir.

;ﬁ‘

PANTONE
. 14-1905
‘Raspberry Rose

Sekil 4.6. Panteno Café, gida endiistrisi i¢in bir yeniliktir ve en iyi iiriin
se¢imini sunmak i¢in 6nde gelen endiistri ortaklariyla birlikte

calismalar yiiriitmektedir (URL-20, 2017).

Duyularin tat algis1 iizerindeki etkisini kullanan restoranlardan biri de Fat Duck

Restoranidir.

4.2.2 Fat Duck Restoran

Tat algisinin gérme ve diger duyularla olan iliskisini kullanan 6diillii restoranlardan
biri olan ‘Fat Duck Restaurant’ deneysel psikoloji alaninda ¢alismalar yapan Charles

Spence ve Sef Heston Blumenthal’in yaptig1 ortak calismalar ile miisterilere farkl: tat

deneyimi sunmaktadir.

53



Sekil 4.7. Avusturalya Melbourne’daki
Fat Duck Melbourne Yemek Odasi (URL-21, 2017)

Sekil 4.8. Londra Bray’deki Fat Duck Restoran1 (URL-22, 2017).

Mekan i¢inde kullanilan 1gikla miisterilere farkli tat deneyimleri saglanmaktadir. Ayni
zamanda mekan i¢inde se¢ilen malzemenin dokusu ve rengi ile sekil 4.7°te ki gibi

farkl algisal etkiler olusturulmaktadir.
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Sekil 2.4. Yukaridaki kareler i¢cindeki dairelerin rengi fiziksel olarak aynidir. Ancak

algisal olarak soldaki dairenin rengi sagdakinden daha koyu olarak algilanmaktadir.

Tezin “mekan algisinda renk” baslikli boliimiinde zemin renginin algiy1 etkilemesi

anlatilmis ve sekil 2.4.’te ve sekil 4.7°de bu durum gosterilmistir.

Sekil 4.9 Farkli zemin {izerinde servis edilen tabak 6rnekleri (URL-23, 2017)

Isik vasitasiyla mekanda farkli bir atmosfer olusturularak tasarim malzemelerinin
renklerinde ve yiizeylerinde degisiklikler yapilabilir. Mekanda 1518in ya da
aydinlatmanin farkli konumlandirilmasi, degisik isiklarin kullanilmasi miisterinin
yiyecegi  yemegin  renginde  farkhiliklar  olusturacagindan  tat  algisim

etkileyebilmektedir.
Molekiiler gastronomi uzmani ve bir ¢ok 6diil kazanan Fat Duck Restoran’inda sef

olan Heston Blumenthal’in deniz kabuklar1 {izerine calistig1 bir tabakta (URL-10,

2017) kulakliklar kullanarak miisterilerin yiyecegin tadini1 almalarinda gastronomik
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zevk artirilmaya calisilmaktadir. Bu sekilde mekan iginde kullanilan miiziklerle

sunulan yiyecek iizerinde arastirilmalar yapilarak gastronomik zevk artirilabilir.

Mekan tasariminda miisterinin bes duyusuna hitap ederek tat deneyimi olusturan yeme

icme hizmeti veren mekanlardan biri de Starbucks Coffee mekanlaridir.
4.2.3 Starbucks Coffee

Diinyada en biiyiik kahve zincirine sahip olan Starbucks Coffee markasi miisterilere
etkili bir kahve deneyimi yasatmak i¢in kendi olusturdugu 6zel tasarim ekibiyle her

bir tasarim 6gesini bilingli olarak segcmekte ve kullanmaktadir.

Starbucks Ceo’su Howard Scultz (2016) her Starbucks magazasi i¢in su ifadeleri
kullanmaktadir; “Starbucks magazas1 misafirlerin gordiigii, kokladig1 veya tattig1 her
seyin kalitesini giiclendirecek sekilde dikkatle tasarlanmaktadir. Biitiin duygusal
isaretleri ayni yiiksek standartlar1 tagimalidir. Cizimler, miizik, kokular, yiizeyler,
kisacas1 hepsi, kahvenin tadiin suuraltina génderdigi mesajin aynisini ihtiva etmek
zorundadir: buradaki hersey sinifinin en iyisidir.” Mekan i¢inde kullanilan her tasarim

0gesi kahvenin tadin1 miisteriye vermek amaciyla tasarlanmaktadir.

Mekan ig¢inde calisanlarin parfim ya da kolonya kullanmamalar1 istenmektedir,
bununla amaglanan sey miisterilerin sadece kahve kokusunu almasidir. Ayni zamanda
magazay1 dolduran seslerin de, marka imajina katkida bulundugu ifade edilmektedir.
Ornegin; Espresso makinesinin 1shig1, baristanin 6giitiilmiis kahveyi filtreden vurup
cikarmasi sirasinda ¢ikan klank klank sesi, siitiin metal bir testide buharlasirken

cikardig1 fokurdama sesi; miisteriler i¢in rahatlatici sesler olarak ifade edilmektedir.

Mekan i¢inde kullanilan miizikler de bilingli olarak secilmekte kahveyle olan uyumu
dikkate alinmaktadir. Ornegin; 90’11 yillarda Starbucks’ta ¢alinan bir parga tiiketiciler
tarafindan ¢ok begenilmistir, magaza elemanlar1 sik¢a miisterilerin cd’yi nereden satin
alabilecekleri sorulartyla muhatap olmustur. Bu konuda bir arastirma yapilmstir. iki
yil icinde Starbucks mekanlarindan gelen miisterilere ait degerlendirme formlari
incelenmis ve Starbucks mekanlarinda ¢alan miizigin satilmasini isteyen ylizlerce

misteri oldugu Ogrenilmistir. 1994 yilinda Kenny G, ‘Miracles’ adinda albiim
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cikarmasiyla Starbucks bunu avantajli bir malzeme olarak kullanip satisa sunmus ve
cd hizhi bir sekilde tiikenmistir. Miisteriler tarafindan caz miizigi ve Java kahvesi

birbirine yakistirilmistir (Schultz, Yang, 2016).

Starbucks’in otantik bir kahve keyfi ortaminin olusturulmasi i¢in 6zel bir tasarim ekibi
olusturulmus, kahve gibi bastan ¢ikarici olan deniz kizlar1 ve akilli kaptan Starbuck ile
ilgili aragtirmalar yapilmistir. Deniz mitolojisini, li¢lincli adres fikrini, kahve
kiiltirtiniin sanat ve edebiyattaki yansimalarmi kesfedilmis ve biitiin iiretilen
tasarimlar, bu temalar1, duvar resimleri, ikonlar ve diger imgeler vasitasiyla suuraltina

taginmaya calisilmistir (Schultz, Yang, 2016).

Mekan i¢inde tek diize bir goriintii kullanmak yerine dort elementin, yani toprak, ates,
su ve havanin karmagsik varyasyonlarini gelistirerek bunlari kahve yapmanin dort
asamasina yani yetistirme, kavurma, hazirlama ve giizel kokma siirecleriyle
iliskilendirilmistir. Boylece her biri kendi renk paletine, aydinlatma diizenine ve
bilesenlerine sahip dort farkli mekan tasarimi elde edilmistir. Ornegin yetistirme
asamasi icin yesil golgeler 6n plana ¢ikarilmis, kavurma asamasi i¢in koyu kirmizi ve
parlak kahverengi birlestirilmistir. Hazirlama asamasi i¢in suyun mavisi ve kahverengi
on plana ¢ikarilmistir. Glizel koku asamasi i¢in sari, yesil ve beyaz renklerden olusan
acik renkli bir palet kullanilmistir. Biitiin bu konseptler, dokuyu, aydinlatma
cihazlarmi ve tavandan sarkiltilmis organik sekilleri de icermektedir (Schultz, Yang,

2016).

Kahveyi ve kahvenin hazirlanma siirecinin her asamasin1 mekana yansitmak ig¢in
kullandiklar1 renk paleti fikri, tasarimla mekana yansitilmaya calisilmis ve miisteriler
i¢in en iyi kahve deneyimi ortami olusturulmustur. Starbucks’in kurulusundan bugiine
geldigi tasarim siireci icinde mekanlardaki her bir detay ilizerinde diisliniilmiis ve

olusturulan fikirler kahve tadi tasarimla mekana yansitilmaya calisilmistir.

Ornegin; Satilan her kahve tiirii igin yapiskanli pullar tasarlanmistir. (Sekil 4.9) Her
bir pul, kahvenin geldigi tilkelerin kiiltlirel unsurlarini, yerel florayi, faunayi ya da belli
bir kahvenin olusturdugu havayi cagristirmak i¢in kullanilmistir (Schultz, Yang,
2016).
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EXTRA BOLD  EXTRA BOLD

Sekil 4.8. Starbucks Sumatra Pullar1 (URL-24, 2017).

Starbucks Sumatra pullari, kahvenin geldigi boélgeleri c¢agristiracak sekilde
tasarlanmistir. Renkte bu cagrisimlarin olusturulmasi i¢in kullanilan bir tasarim 6gesi

olarak kullanilmaktadir.

Renk, uzun zamandir bir yiyecegin ve igecegin nasil algilandiginin merkezi bir bileseni
olarak bilinmektedir. Son arastirmalar ise yenilen ve igilen {irtinlerin kaplarinin,
renginin, 6zellikle {lirtiniin disinin (kabin) tiiketici beklentisi ve tliketici aliskanliklar
iizerindeki etkisine isaret etmektedir. Renk ¢oziimlemeleri, alg1 ve davranis arasindaki
iliskinin anlamiyla renk analizlerini birlestirerek; yiyecek ve icecek iireticilerinin,
iirlinle tiiketici iliskisini saglamak ve cazibeyi ylikseltmek i¢in kullandiklar1 bir arag

olmaktadir (Heller, 2015).

Sekil 4.9.°da beyaz bir kupa icinde sunulan latte, berrak bir cam kupada servis edilen

latteden daha yogun bir tada sahip olarak algilanmaktadir (Helena K, 2015).

Sekil 4.9
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Starbucks Coffee markasida tiiketici lizerinde etkili bir izlenim olusturma amaciyla
herbir tasarim 6gesini bilingli olarak se¢mektedir. Miisterilerin ellerindeki bardagin
sicak dokunusunu hissetmeleri i¢cin misafirlerin dokundugu her seye, sandalyelerin
tarzina, tezgah istlerinin kenarlarina, tas zeminlerin motiflerine dikkat edilmektedir

(Schultz, Yang, 2016).

Starbucks’in en son tasarladigi ve kahve sunumu asamasinda geldigi son nokta
“Starbucks Roastery & Tasting Room” magazasidir. (Sekil 4.11) Binanin tarihi 1920’1i
yillara dayanir. Mekan baslangigta Seattle’1in tarihi otomobil pazarinin bir pargasiydi.
Mekan restore edilmis ve Starbucks mekanmi %95 yerli malzeme kullanilarak

tasarlanmigtir

Sekil 4.10. Starbucks Roastery & Tadim Odasi1

‘Charlie’nin Cikolata Fabrikasi® adli fantastik filmde Willy Wonka adli karakter
esrarengiz ve tim diinya tarafindan merak edilen bir ¢ikolata fabrikasina sahiptir.
Charlie ailesi ile yasayan fakir bir ¢ocuktur. Charlie’nin en biiylik meraki ise bu
fabrikay1 géormektir. Seattle’ da acilan ‘Starbucks Reserve Roastery & Tasting Room’
(kahve kavrulma ve tadim odasi) kahve {iriiniiniin bir Willy Wonka deneyimi olmasi

icin tasarlanmistir.
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Sekil 4.11. Starbucks Roastery & Tadim Odas1 ve mekandan detaylar

‘Starbucks i¢in Kavram Tasarimi’ boliimiiniin baskan yardimcisi olan Liz Muller;
"Biitliin duyulan arttiracak bir alan olusturduk. Bu, gercek hayatta olan bir Willy
Wonka kahve deneyimi, miisteriler kahvenin go6zlerinin Oniinde kavruldugunu
seyredebilecekler. Satin alma, kavurma ve demleme diinyasin1 acgtik, bdylece
misterilerimiz herhangi bir noktada tiyatrodan, sanattan ve sofistike rahat bir
ortamdan sadece birkac¢ adim uzakta"

(URL-26, 2017).
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Sekil 4.12. Starbucks Bar Alani

Mekandaki kullanilan her bir detay, cekirdekten kupaya kahvenin dogasim
yansitmaktadir. Tavan, masalar, sandalyeler ve merdivenler orjinal ahsap
gorlintiisiinde birakilarak kahverengi dokular1 muhafaza edilmistir. Kahvenin
kavrulmasindan igme asamasina kadar kahvenin islenme siireci mekan i¢inde dolasan

acik ve bakir borulardan gozlemlenebilmektedir.

Starbucks Amerika Dogu Boélgesi Tasarim Direktorii Jill Enomoto aydinlatma
faktoriiniin kendi mekanlarinda nasil kullanildigim1 su sézlerle ifade etmektedir:
"Tasarimi biitiinsel olarak diisiindiiglimiizde, her bilesenin genel bir tasarim fikrine
nasil katkida bulunduguna bakiyoruz. Aydinlatma, bir ortami gelistirmek ig¢in
milkemmel bir tasarim unsuru olabilir. Isik ayrica duygular1 ve rahatlama hissini de
tetikleyebilir. Bazen mekan tasarimlarimizda zemin lambalar1 gibi konut tipi
aydinlatma kullamiyoruz. Bu, kisiyi sanki bir oturma odasinda oturuyormus gibi

hissettiren gorsel bir ipucudur." (URL-26, 2017)

Starbucks U.S Dogu Pasifik Bolgesi Tasarim Direktorii Min Cho’ya gore neyi
aydinlatmay1 sectigin kadar neyi aydinlatmamayi segcmek de onemlidir. “Mekanin
icinde, kafenin sicakliginin 6n planda belirgin kalmasina izin verirken, bar alanim

gbzleri mekana ¢cekmek i¢in daha aydinlik hale getiriyoruz.” (URL-26, 2017).

Starbucks’in  etkili bir marka olmasmin sebepleri arasinda kullanicilarin
memnuniyetini yiiksek diizeyde tutmasi sdylenebilir. Tiiketicilerin kahve deneyimini
rahat ortamda gercgeklestirmelerini saglamakta, mekan i¢cinde kullanilan her bir tasarim

ogesiyle tiiketicilerin biitiin duyularina hitap edilmektedir. Boylece tiiketiciler keyifli
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bir ortamda kahve deneyimi yasamakta ve bu durum markanin tekrar tercih edilme

sebebini etkilemektedir.

Bu agidan yeme igme hizmeti veren markalar i¢in mekan tasariminin énemi ortaya
cikmakta, markalarin mekan tasarim siirecinde kullandiklar1 tasarim parametrelerini
mekan ve tat iliskisi igerisinde degerlendirerek tasarim siirecine dahil etmeleri

gerektigi goriilmektedir.

4.3. Karsilastirmalh Tablo

Pantone Café Secilen tonlar, menii 6gelerinde goriinen renk ¢esitliligini
yansitmaktadir. Kullanilan orjinal isimler tat hissini
uyandirmaktadir.

Tazelik ve kaliteleri ile karakterize edilmektedir.

Bu iki duyunun uyarilmasi

olarak tanimlanan sinestezi deneyimi Pantone Café’lerde

deneyimlenebilmektedir.

Fat Duck Restoran Sef olan Heston Blumenthal’in deniz kabuklar1 {izerine
calistig1 bir tabakta kulakliklar kullanarak miisterilerin
yiyecegin tadini almalarinda

gastronomik zevk artirilmaya c¢aligilmaktadir.

Farkli zemin lizerinde servis edilen

tabak orneklerinde gosterildigi gibi farkl sekil

zemin iligkisi kurularak yiyecegin renginin

gorsel olarak algilanmasinda farkliliklar
olusturulmaktadir. Farkl iki duyusunun uyarilmasi

saglanmaktadir

Starbucks Coffee Mekan i¢inde kullanilan renkler, sesler, miizik ya da

malzemeler kahve tadinin alinmasi i¢in se¢ilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Mimarlik insanlara yagam tarzi 6nermektir.

Rengin yasam icerisinde her yerde insan1 kusatmasi, onun ¢evreyle olan etkilesiminde
biliyiik bir rol oynamasi sebebiyle rengin tat algisi iizerindeki etkisi ve mekan
tasarimindaki yeri incelenmistir. Bir ihtiyag, eglence, sosyal iliski ya da benzeri
iliskiler ¢ercevesinde gerceklestirdigimiz yemek yeme davranisi, mekansal uyaricilar
tarafindan degismekte; mekansal uyaricilardan biri olan renk ise duyular arasinda
biiyiik 6neme sahip olan gérme duyusu tarafindan algilanarak tiiketici davranisini ve
tat algisimi etkilemektedir. Bu calismada rengin ve diger mekansal uyaricilarin tat
algisim1 etkiledigi ortaya konarak, mekan tasarimmnin kullanicida olusturdugu

gosterilmeye ¢alisiimistir.
Rengin tat algis1 lizerindeki etkisinin gosterilmesiyle;

1. Yeme i¢me hizmeti veren mekanlarin verdikleri hizmette kullanicilara farkl tat

deneyimi yasamalarini saglamak,

2. Mekan ve tat iliskisi lizerine arastirmalarin gelistirilmesiyle yeme igcme hizmeti
veren mekanlarin mekan tasarimlarini markalar icin stratejik bir faktor haline

getirilmesini saglamak,

3. Mekanin algilanmasini etkileyen faktorler arasinda pek deginilmeyen bir duyu olan
tat duyusundan bahsedilerek mekan ve tat iligkisini gostermek bu tezin gosterilmek

istenen sonuglaridir.

Sonug olarak renk, bir¢ok alanda karsilik bulmas1 ve tat algisini etkilemesiyle mekan
tasarim cevrelerine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayni1 zamanda sekil ve renk ile
ilgili arastirmalar gelistirilerek mekan tasarim g¢evrelerine tasarim strateji Onerileri

getirileribilir.
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