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1.1 Neden Duyu Egitimi?

Duyarli olmak, sag duyulu olmak... Bunlar, duyularin yénelimimiz icin énemini
vurgulayan gunlik ifadelerden sadece birkagidir. Tuketim tercihlerimizi ve yasam
tarzimizi nasil tanimladigimizi duyularimizin yénlendirmesi belirler.

Gunumuzde, duyusal uyaranlardan gelen algilarin duygularin, bilincin ve sinir
sisteminin gelisimi Uzerinde kaginilmaz bir etkisi oldugunu biliyoruz. Bu algilar ana
rahmindeyken bile, yani hayatimizin en erken evrelerinden itibaren, mevcuttur.
Duyularimiz araciligiyla surekli olarak icinde bulundugumuz cevreden ve kiltirden
kesintisiz bir duyumlar dizisi alinz. Bu duyumlar beynimizdeki ve bellegimizdeki
baglantilari tanimlar ve sekillendirir.

Dolayisiyla deneyimlerimizin gelistirici etkisi yUksektir. Sinapslari ve néral devreleri
yaratir, glclendirir veya zayiflatir, bireyselligi, secimleri ve zevkleri yaratan noral
aglarin olusumunu ve yenilenmesini derinden etkiler. Yaratilan devreler benzersiz,
taklit edilemez ve tamamen kisiye 6zgudur. Dolayisiyla algilar her seyden énce
6znel bir fenomeni temsil eder ve bir agidan doganin cesitliligi destekledigini teyit
eder. Ancak icinde yasadigimiz ¢evre, Kisinin egilimlerini ve bunlari paylagsma
imkanini belirleyen ortak yollar yaratir.

Ne kadar ¢ok ve farkl deneyim ve uyaran varsa, sosyal iligkiler ve tiketimin
karmasik diunyasinda kendisini dengeli bir sekilde yénlendiren, dengeli bir kisiligin
gelismesi olasiligl o kadar artar. Ayrica pek ¢ok uyaran bireysel farkliliklarin canli
kalmasina katkida bulunur, ki bunlar hem biyolojik hem de sosyal ve kulttrel
blyume ve gelisme icin hayati bir katalizérdlr. Kiresellesme ve BatI’nin yagsam
tarzi aliskanliklari ile bazi ufuklar genislemistir — érnegin ulagim ve bilgi aglarindaki
gelismeleri bir distnin. Ancak bunlar deneyim cesitliligini endise verici bir sekilde
sinirlama riski getirmekte, bizi gelisim ve denge lzerinde hesaplanamaz

etkileri olan gercek bir duyusal yoksunluga maruz birakmaktadir.

Buradaki 6nemli faktorlerden birisi, giderek daha tek tip, anonim ve standartlas-
tirlmig bir hale gelen kentsel ortamlara girmemiz, dogal diinyadan ve iklimin,

bitki 6rtistndn, renklerin ve kokularin binlerce farkh yoninden gelen ritimlerden
gitgide daha fazla kopmamizdir. Bazi antropologlara gére metropollerdeki kirlilik
bir tiir apneye (solunumun gegcici olarak durmasi) neden olan kosullu bir refleksi
tetikleyebilir ve bu da koku alma duyusunun agsamali olarak zayiflamasina yol
acar. Ayni sey yiyecekler icin de gecerlidir. Pek cok endustriyel Griinin kendini
tekrar eden ve her zaman ayni olan tadi agiri miktarda tatlandirici kullanimiyla
birlestiginde katki maddelerinin kullanimi artmaktadir.



Ortaya cikan aligkanlk, duyarhhgin sinirlanmasina dénismekte, yerel ve
mevsimlik meyve ve sebzeler gibi bircok “dogal” yiyecegin ¢esitli ve her zaman
farkli olan tatlarini tanimamizi ve sevmemizi engellemektedir. Cogu zaman bunlar
yerine serada yetistirilen tatsiz Grtnler tercih edilmektedir. Bu riskli bir tercihdir ve
sonuglari agir olabilir. Farklilasmis secimler yapma potansiyelimizi geri alinamaz
bir sekilde riske atiyor ve her gecen guin kendimizi ayirt edemeyen, secemeyen
ve duyularin yénlendirdigi “robot” tiiketicilere dénusturliyoruz.

Kayiplari telafi etmenin ilk adimi, teknolojik gelisim de dahil olmak Uzere bizi
cevreleyen her seyin kaynagi olan dogay! yeniden kesfetmektir. Bu kesif, duyulari
ve dolayisiyla duygu ve disunceleri yenilemek icin ihtiya¢ duyulan gesitli ve ¢cok
sayidaki uyaranin geri kazanilmasina olanak taniyacaktir.

ilerleyen sayfalarda anlatacagimiz duyusal egitim atélyeleri, katiimcilara korumali
bir ortamda, rehber esliginde deneyimleme sansi vermektedir. Bu deneyimler,
duyusal uyaranlari tanimalarina ve yorumlamalarina ve yiyecek segimlerini daha
bilingli yapmalarina yardimci olacaktir. Yerel olarak uretilen yiyecekler bu biligsel
yolculukta basroldedir ¢clnku nitelikleri onlari Greten kultir ve ekosistem dengesiyle
olan baglantilarini yansitmaktadir. Atélyeler bir yolun baglangicidir.

Bu yol her bir bireye dogayi koruma ve dogayla uyum icinde yasama bilinci
kazandirma yoludur.

Bu yoldan gecen en kiiclk yastaki katilimcilarin bile kendilerini daha buyuk bir
farkindalkla yénlendireceklerini ve bizim secimlerimizin onlarin gelecegi igin
doguracagi sonuclari degerlendirirken egitilmis duyularini kullanacaklarini ve
yuzyilimizi tanimlayan ¢evresel ve sosyal refahin zorluklariyla ytzlesmek icin

bir araya geleceklerini umuyoruz.



2.1 Yontem

Onerdigimiz atélyeler, her seyden énce ideal bir 6grenme ve degisim yeridir.
Dolayisi ile 6nemli olan fiziksel alan degil kullanilan yéntemdir, Atélyeler her
yerde hatta acik havada bile yapilabilir. Atélyeler deneyime, is birligine ve

birlikte bir seyler yapmanin keyfine dayanmaktadir. Deneyimlerden gelen
uyaranlar, her katiimcinin duyusal bellegini yeniden yapilandirmasini saglar.

Bu yapilandirma, duyulardan duygulara uzanan bittnsel bir yolculukla gerceklesir;
bu yolculukta manuel, yaratici, sezgisel ve imgesel beceriler bir araya gelerek
tiketim tercihlerini dizenlemeye ve yenilemeye yardim eden bazi mekanizmalarin
anlasiimasini saglar.

Atélyeler, herhangi bir yargi veya édnceden belirlenmis formller olmaksizin
herkesin deneyiminin benzersiz ve farkli olmasini destekleyen ortamlardir.

Burada bireyselligimiz, kolektif deneyimin zenginlesmesine katkida bulunan bir
miras olarak gorular. Bu 6zellikle kiglk yastaki katilimcilar icin gegerlidir. Ayrica,
bazen alakasiz veya surdirilemez gorinse de, bireye damgasini vuran tuketim
aliskanliklarinin onlarin algisal yapilarinin ayrilmaz bir pargasi oldugunu ve
reddedilemeyecegini, sadece yeni deneyimlerle zenginlestirilip yenilenebilecegini
anlamak da énemlidir. Béylece her katilimci kendi bireysel 6grenme yolculugunun
ana karakteri olur, bir yandan da kurallari ve degisim ile iletisim anlarini paylas-
malari tesvik edilir, bdylece egitime ve karsilikli yenilenmeye katkida bulunurlar.

Aligkanlik ve yenilenme

Onerdigimiz alistirmalar, kiictik cocuklarin asina oldugu unsurlarla (atistirmaliklar,
fastfood, evdeki adetler, reklamlar) ve duyusal evrenlerinde yeni olan unsurlari
(6zgln Urunlerin tadina bakma, geleneksel yiyecek Uretimi) birlestiren deneyimlere
dayanmaktadir. Bu yaklasim, kusku ve guvensizligi 6nlemekte (cocugun
kapanmasina ve reddetmesine yol acgabilir) ve ilgi uyandirmaktadir.
Basit/karmagik

Deneyimler, baslangicta iyi tanimlanmisg, basit ve sinirlandirilmig bir durumla
baslar, ancak amaci katilimcilari digsa dogru yénlendirmek, ekosistemin
karmasikhigini ve her gun iginde yasadigimiz gercekligi temsil eden tretim ve
tiketim alanlarini ele almakiir.



Asamalari birlestirme ve entegre etme

Her alistirma tek bagina da yapilabilir, ancak bunlari birden fazla asamayi iceren
daha genis bir yolculuga dahil etmek tercih edilmelidir. Bu, farkli duyusal algilari
yol boyunca, énce kendi baglarina, daha sonra entegre edilerek kapsamli bir
sekilde arastirmaya olanak tanir, farkli duyular arasindaki iligkilere ve sinerjilere
deger katar. Her durumda, nihai bir varis noktasi yoktur. Duyusal egitim, kiginin
tim yasami boyunca devam eden bir yolculuktur ve her uyarici 6grenme sirecinin
bir parcasidir. Uyaranlar ne kadar tutarl ve batiinlesmis olursa ve ne kadar ¢ok
tekrarlanirsa, degisimi etkinlestirmede o kadar etkili olurlar.

Deneyimleri tekrarlama ve yenileme

Bu nedenle, hem atblye sirasinda hem de disarida (6rnegin evde) deneyimleri
tekrarlamak, kurs sirasindaki katilimcilarin yeni kazanimlariyla ortaya ¢ikan
yenilikleri tanitmak ve onlara planlamada giderek daha aktif bir rol vermek yararli
olacaktir. Ogrenme siirecini pekistirmek icin, katimcilari farkli yorumlar gelistirmeye
ve yasadiklari deneyimi farkli acilardan gézlemlemeye tesvik etmek de énemlidir.
Bu amagla, her deneyimin ardindan yapilacak ek alistirmalar gelistirilmigtir.

Once anla sonra 6gret

Ahlstirmalar yaptirmadan dnce, istenen hedefleri anlamak ve arastirmak icin
kursun tim asamalarini (tercihen harici bir gézlemcinin yardimiyla) en az bir kez
kisisel olarak test etmek faydalidir.

Algilarimizi yansitmaya uygun bir kelime dagarcigi edinmek, deneyimlerimizle ilgili
bir anlayis sekillendirmek ve bunu pekistirmek icin sarttir. Dil sayesinde benzerlikleri
ve farkliliklari karsilastirabilir ve tanimlayabiliriz, bu da mantiksal ve elestirel
yetenekleri guclendirmeye yardimci olur.

ilk adim, katiimcilardan kendilerine 6zgli bir dil bulmalarini istemek ve onlari yeni
kelimeler arayarak duyumlarini tanimlamaya tesvik etmektir. Herkese, herhangi bir
6n yargl olmaksizin kendi duygularini 6zgirce ifade etme sansi vermek énemlidir.
Veri aligverisi ve karsilagtirma yoluyla ortak bir dil gelistirmek ancak kisisel kelime
dagarcigi genigledikten sonra mimkdin olacak ve yasanan deneyimin sonuglarinin
paylasiimasina olanak saglayacaktir. Bu bilissel yolculugun temel adimlarindan
birisi kolektif degerlendirmedir, clinkl 6znel algilarin ve tatlarin sinirlarinin
asllmasina yardimci olur ve nesnel bir kalite fikrine ulagilmasina olanak tanir.
Paylasim yoluyla, bazi hos olmayan yiyeceklerin aslinda ¢ok kaliteli olabilecegini,
buna karsin, dzellikle populer yiyeceklerin kalitesinin ¢ok dusuk olabilecegini
anlayabiliriz.

Dili bilingli bir sekilde paylasma isi, yemegin 6tesine gecerek kendimiz ile digerleri
arasinda bir diyalog kurmamizi saglar.



Bu, tiketim dinyasinin karmasikligiyla yuzlesmek icin temel bir dnculdar.
Bazi tavsiyeler:
Grupla birlikte her terimin anlamini netlestirin.
incelenen duyusal 6zellikleri tanimlamak igin net, anlagilir terimler kullanin.
Testler sirasinda segilen sdzcuklere bagl kalin, esanlamli sézcukleri kullanmaktan
kacinin.
Yaratilan etkileri, zevkle ilgili veya 6znel ifadeleri
(begendim, begenmedim) kullanmayin, sadece birlikte kararlastirilan terimleri
kullanin.
Her boélimun sonunda, kesfedilmekte olan duyuyla ilgili kisa bir kelime listesi
bulacaksiniz (“... ile tanimlama” kutusu). Kelime dagarcigini zenginlestirmeye
ybnelik olarak zorluk seviyesi katihmcilarin yas grubuna uygun olan alistirma ve
oyunlar gelistirin.

Bizi saran ¢evrenin ve dolayisiyla yiyeceklerin algilanmasi, gecmis deneyimlere
dayali olarak yorumlanan ¢oklu duyusal uyaranlarin o anda nasil aktive olduguna
baghdir.

Mesela yiyecekler s6z konusu oldugunda, bir duyu bazen digerlerine hakim olabilir,
ancak algiladigimiz profil, duyularin birlesik eyleminin sonucudur. Bu, bizi saran
ortamin etkisine bagl olan kuiltirel bilgi ve deneyim birikimiyle birlikte secimlerimizi
tanimlar. Ancak, bir yiyecegin niteliklerini tanimak ve takdir etmek igin, farkh
duyusal uyaranlar teker teker nasil yorumlamak gerektigini 6grenmek ve bunlarin
bir araya gelerek birbirleriyle etkilesime girdigi cok-duyulu algiya yol agcan
mekanizmalari anlamak faydali olacaktir.

Katiimcilarin merakini uyandirmak ve yiyecek secimiyle baglantili bazi duygusal
yonleri kavramalarina izin vermek icin baglangigta yapilan ¢ok-duyulu tadimin
ardindan, duyular kursta teker teker ele alinir ve en sonunda ¢ok- duyulu
degerlendirmeye geri donllir. Bu degerlendirme artik, edinilen yeni beceriler ile,
bilgiye dayanan ve daha bilingli bir deneyim haline gelmis olacaktir.

Duyular iyilestirmeye yonelik deneyimlere ve aligtirmalara katiimak igin yas

siniri yoktur.

Bununla birlikte, 7-8 yasina kadar olan ¢ocuklarin 6znel, sezgisel ve bltinsel

bir gerceklik gériisiine sahip oldugunu hatirlatiriz. Bu nedenle, farkli duyusal
alanlari birbirinden ayirmak, sureclerle analitik bir sekilde ylzlesmek ve diger
insanlarin bakis agilarini rasyonel olarak incelemek onlar igin zor olacaktir. Bu yas
grubunda, onlarin giinltik deneyimlerinin olusturdugu etkiler Gzerinde calismak
tercih edilmelidir.



Evde veya okulda yenilen yemekler, arkadaslarla paylasilan atistirmaliklar,
fabrikalara veya ciftliklere yapilan ziyaretler ve mevsim degisiklikleri bir duyuyu
digerinden ayirt etmeyi 6grenmeyi, bunlari sezgisel olarak gerceklikle iligkilendirmeyi,
hayali ve duygusal yonlerle zenginlestirmeyi tesvik eder. Bunlar zevkleri ve
aliskanliklari belirleyerek, bir cocuklarin duyusal belleginin yaratiimasinda belirleyici
bir katkida bulunur.

12 yasindan itibaren, mantiksal ve analitik kapasiteleri gelistiginde, cocuklar cevreyle
ilgili duyusal algilari elestirel olarak analiz etmeyi basarir, akranlaryla fikir aligverisi
yapabilir ve onlarin bakig acisini anlayabilir. Bu, onlara farkh tardeki yiyecekleri

ve bu yiyeceklerin tretim, dagitim ve tuketim kaynaklari ile olan iligkilerini agiklamak
ve degerlendirmek icin rehberlik etme zamanidir.

Aligtirmalarin her biri farkl yas gruplarina yonelik 6neriler icermektedir, ilerleyen
deneyimlerde ve aligtirmalarda belirli yas gruplarini gosteren el igsaretlerini
arayabilirsiniz.

;? 7 yasina kadar olan kiguk ¢ocuklar i¢in Onerileri gosterir
Jg 12 yas ve ustu ¢ocuklar icin 6nerileri gosterir

Alistirmalar yetiskinlerle de yapilabilir. Ozellikle en kiglikler icin tasarlananlar,
eglenceli, sezgisel ve duygusal yonleri tesvik etmeye yardimci olur. Yetigkinler
icin canlandirici bir deneyim olabilir.

Deneyimlerin etkilesimli olmasi ve katilimcilar arasinda tam bir aligveris gerceklestirme
ihtiyaci nedeniyle, 20 kisiden fazla olmayan gruplar tavsiye edilir. Daha kalabalk bir
sinifla ugrasmaniz gerekiyorsa, onu daha kug¢uk gruplara ayirmaniz ve daha basit
alistirmalar segmeniz gerekecektir.

Atblye, katilimcilar ¢gevreye ve dogaya yaklastirmak icin ayricalikh bir baglamsa,
baglangicta cevreye ve yerel geleneklere saygili teknikler kullanilarak yapilan,
yuksek kaliteli Grlnler kullanilan yerel yiyecekler 6ne gikariimalidir. Ancak, gruplarin
farkh milliyetlerden ve/veya etnik kdkenlerden gelen bireylerden olustugu durumlarda
(genellikle okul gruplarinda oldugu gibi), bunu yaparken her bireyin kiltirel ve dini
kimligine saygl duymaktan ve deger vermekten vazgegmemek gerekir.

Endustriyel dranler, daha derin dustinmek igin bircok atlama noktasi saglayan bir
baz olusturur. Farklar, degerlendirmeyi daha ilgin¢ ve dinamik hale getirir, duyusal
niteligi inceledikten sonra farkh analiz yollarinin izlenmesine olana tanir.



Etik, cevresel ve saghk yonlerini iceren daha karmasik bir kalite vizyonuna ulagsmak
icin, rUnlerin dogayla ve zanaatkarlarla olan baglantilarina giden yolun izini sirmek
ve katiimcilara denenen urlnlerin yolculuklarini ve hikayelerini yeniden
yapilandirmada rehberlik etmek ¢cok 6nemlidir.

Fabrikalar, yemek sanatcilari, marketler ve sipermarketler, restoranlar ve ev mutfaklar
kesfedilmeyi bekleyen yerlerdir. Bilgilendirici materyallerle desteklemek kosulu ile, ev
Odevleri verilebilir ve bireysel ziyaretler yapilmasi istenebilir.

Onemli olan bu ziyaretler sirasinda ortaya ¢ikan uyaranlarin nasil yorumlandiginin
paylasiimasi ve yénlendiriimesidir.

2.2 Atdlyenin Diizenlenmesi

Deneyimlerin genis bir zaman araliginda gelismesini saglamak, herkesin bireysel
hizina saygl duymak ve baski olmadan zevk alarak ¢alismak icin yaklasik iki saat
gereklidir. Bu sureyi uzatmak, 6zellikle kiiglk cocuklarda, tavsiye edilmez.
Deneyimleri gergeklestirmek i¢in gerekli konsantrasyon ancak kisa bir sture boyunca
elde edilebilir.

Degisim potansiyelini gl¢lendirmek ve duyulari teker teker ve bir arada sorgulamak
icin en az alti ile sekiz kez tekrarlamak gereklidir. Bunlar haftada veya iki haftada

bir yapilmahdir. Daha fazla sayida toplanti dizenlemek mimkinse, toplantilar aylhk
hale gelebilir. Duzenli katilimi ve ilginin devam etmesini tegvik etmek i¢in bir takvim
hazirlayin. Etkinlik bir kereye mahsus yapilabilecekse merak uyandirmak ve
memnuniyeti artirmak igin, yas grubuna bakilmaksizin, her katilimcinin deneyimlerde
bireysel olarak yer almasi saglanabilir.

Malzemelerin alinmasindan (bir aligveris gezisi genellikle ¢cok egitici olabilir) alanin
hazirlanmasina kadar katilimcilarin deneyimlerin her agamasina akitif olarak katiimasi,
grubun konsolidasyonuna katkida bulunur ve algisal, manuel ve organizasyonel
becerileri gelistirir. Her denemeye baglamadan 6nce, paylasilacak ortak ilgi alanlarini
ve gecilecek farkli agamalari belirtin, ardindan herkesin kendisini nihai sonugtan
sorumlu hissetmesi i¢in gesitli gbrevler verin.

Katilimcilari kiicuk gruplara ayirmaniz ve daha sonra onlara dénisumlu olarak farkl
gorevler atamaniz 6nerilmektedir - masalari diizenlemek, odayi yeniden dizenlemek,
ara sonuclari yazmak, numuneleri kaydetmek (kelimeler veya resimlerle), tabaklari
hazirlamak, vb.



Lavabocu bulunan ve katimcilarin rahatca oturacagi bir yer segcmek en iyisidir.
Farkl tirdeki ¢opleri toplamak icin farkli ¢op kutulari olmalidir.

Temel bir dizi malzemenin olmasi ve bunlarin iglevlerine gore farkli kutularda
bulunmasi atélyenin kurulmasini ¢ok daha kolay bir hale getirir.
Atélye sirasinda hem yiyecek hem de diger malzemeleri israf etmekten kesinlikle
kacinin ve ¢Oplerin (cam, kagit vb.) ayr ayri toplanmasini dikkatli bir sekilde
ayarlamayi unutmayin.
iste bazi temel ekipmanlarin bir listesi:
Araclar ve tabaklar:
Tabak, bardak, ¢atal bicak takimi (tek kullanimliksa, tercihen Mater-Bi veya ahsap
gibi biyolojik olarak parcalanabilen malzemelerden yapiimis olsun)
Temizlik icin kagit pecete ve kagit havlu
Farkli boyutlarda bigaklar (kiiguk ¢ocuklar icin ¢cok keskin degil), karistirmak icin
bayuk kasiklar
Sivilari koymak ve élgmek icin dlcim surahileri
Kase ve tepsiler
Narenciye sikacagi, rende
Temel malzemeler:
Tuz, seker, geleneksel yerel baharatlar (Akdeniz Ulkeleri icin sizma zeytinyagi gibi),
sirke, cesitli kuru otlar ve baharatlar, kakao tozu, kafein, sitrik ve malik asit (eczanelerden
temin edilebilir), limon, misket limonu, kavanozda aromatik otlar, meyveler ve sebzeler
Temizlik malzemeleri:
Bez ve sungerler (temiz tutun ve sik sik degistirin), supurgeler, farkli boyutlarda legenler,
bulasiklari ve ylzeyleri dezenfekte etmek icin kullanilacak temizlik Grinleri
Kirtasiye malzemeleri:
Kagit, kursun kalem, renkli kalem ve boya kalemleri, duyusal testler icin degerlendirme
formlari (bir sonraki bélime bakiniz), yapigskan etiketler, Post-IT not kagitlari
Grup tartismalarindan ortaya ¢ikan toplu gézlemleri kaydetmek icin duvara iligtiriimis bir
kagit tahtasi veya bos poster. Dolu sayfalar ilerideki toplantilar igin referans olarak
kaydedilebilir.
Diger:
Bir dijital kamera ve bilgisayar, daha sonraki calismalarda kullanilacak ve gelistirmelerde
kaynak saglayacak kapsamli belgelerin Uretilmesine yardimci olacaktir.



Atdlyenin yapildigi her yerde, kurulum agamasi iletisimi gelistirmek icin énemli bir
imkan sunar. Katilimcilarin alani tanimasina ve uygun bir ruh haline girmesine olanak
taniyan rutinler olusturmak yararlidir. Baglamadan 6nce, alani dikkatlice dizenleyin
ve etkinlikler i¢in gerekli malzemelerin ayarlandigindan ve mevcut oldugundan emin
olun. Ozellikle yiyecekleri sunarken, gérsellige dikkat edin, renkleri, sekilleri ve
goruntdleri bilingli bir sekilde eslestirin. Gorsel sunumun bulundugunuz bélgeye ve
icinde oldugunuz mevsime referans vermesini saglayin. Bu, gelecekteki secimlerde
6nem tasiyacak olan cagrisimlar ve baglantilar olusturmak icin bazi bilgileri bellege
kazinmasini saglamanin en iyi yoludur.

Belirli kurallara uymak, yiyeceklerin islenmesi ve tiketilmesi sirasinda hijyen ve givenlik
saglanmasini garanti edecektir. Bu kurallar, atlye alanini tanimaya yardim eden kurulum
rutininin bir pargasi haline gelmelidir.
Kisisel hijyen:
Herhangi bir deneyimden énce yluzikleri, bilezikleri ve saatleri ¢cikarmak ve elleri sivi
sabunla dikkatlice yikayip, ardindan durulamak ve bir havluyla kurutmak tavsiye edilir.
Mumkunse, katilimcilara bir Gniforma verin: bir 6nlik ve sapka gibi (mesela ince
kagittan yapiimis tek kullanimlik olanlar), bu hem hijyeni artiracak hem de role
girmelerine yardimci olacaktir.
Temizlik:
Uygulamali testlerden 6nce ve sonra herkes bulasik, mutfak egyalari, ¢atal bicak
takimi ve gcalisma ylzeylerinin temizligine yardimci olmahdir.
Uriin giivenligi:
Tam yiyeceklerin son kullanma tarihlerini kontrol edin ve bozulabilir yiyecekleri
ihtiyac duyulana kadar buzdolabinda saklayin.
Yiyecekleri hazirlandigi anda tadin, atélye sirasinda evde pigirilen yiyecekleri ve
buzdolabinda arta kalanlari yemekten kaginin.
Gida glvenligi riski ylksek olan yiyecekleri kullanmayin; ¢ig yumurta icerenler
(mayonez ve bazi kremalar), taze, paketlenmemis peynirler; ambalajsiz ve son
kullanma tarihi olmayan balik ve diger bozulabilir Griinler gibi. Bu Urinler evde veya
dogrudan Uretici veya perakendecilerde daha guvenli bir sekilde tadilabilir.
Alerjiler ve intoleranslar:
Katilimcilarin herhangi bir gidaya alerjisi olup olmadigini kontrol edin, gerekirse
ebeveynlere danisin ve herkesin tiketebilecegi yiyecekleri segin.



Atoblyenin diizenlenmesi: paylasilan bir rutin
Asagida, atdlye sirasinda katilimcilarla paylasabileceginiz bazi yénergeler
yer almaktadir.
Hazirlik:
Baslamadan énce malzemeler herkesin yardimiyla diizenlenmelidir. istenmeyen
duyusal kontaminasyonu énlemek icin tabaklar, catal bicak takimi ve diger mutfak
egyalari temiz ve kokusuz olmalidir. Numuneler rastgele secilmis t¢ harf veya
rakamdan olusan kodlar kullanarak isaretlenebilir. Malzemelerin sicakligi duyusal
Ozellikleri tzerinde dnemli bir etkiye sahip olabilir, bu nedenle tadimlar arasinda
sicakhgin sabit kaldigindan emin olun.
Duyulari uyarma:
Duyulari karistirmamak icin, katilimcilar tadimdan énce en az bir saat yiyecek ve
iceceklerden (6zellikle kahve, meyve sulari, tathlar, cikolatalar, sakizlar vb.) uzak
durmali, diglerini fircalamamali, parfim sirmemeli ve kendilerini hazirlamaya
baglamalidir.
Dakiklik:
Geg gelenler grubun dikkatini dagitabileceginden dakiklik &nemlidir.
Programin agiklanmasi:
Ortak amaclar ve bunlara ulagsmak icin gerekli prosedurler ve ¢zellikle betimleyici
dilin bicimi ve unsurlarinin kullanimi agiklandiktan sonra, herkes kendini ifade
etme ve soru sorma sansina sahip olmalidir.
Sessizlik:
Herhangi bir girultt rahatsiz edici olabileceginden, deneyimler sirasinda sessizlik
saglanmasi 6nemlidir. Testler bitmeden 6nce sadece grup icinde goris aligverigi
yapilabilir.
Tadim sirasinda:
Katilimcilarin dikkatinin dagiimasina izin vermeyin ve mimkinse yiyecekleri
agizlari kapali olarak, yavas ve sessiz bir sekilde ¢cignemelerini sdyleyin.
Herkes duyularini, ilgili degerlendirme formuna dikkatlice kaydetmelidir.
Tadimlar arasinda:
Tatlar karistirmamak ve duyularin yorulmasini énlemek igin kiicik bir parca
ekmek (tercihen tuzsuz) yiyerek veya dusuk mineralli sudan bir yudum alarak
agzinizi temizleyin.
Testlerin sonunda:
Bu, sonuclarin herkesin agikg¢a gdérebilecegi bir tablo, pano veya poster lizerinde
Ozetlendigi, toplu fikir aligverisinde bulunma ve grup tartismasi yapma zamanidir.
Farkh gorusler ortaya c¢iksa da, ¢calismayi deneyimin 6nemini 6zetleyen anahtar
kelimelerle sonlandirmak énemlidir. Ev 6devi olarak bazi gérevler de verilebilir.
Toplanan materyalin argivlenmesi:
Atélye sirasinda veya evde toplanan notlar, fotograflar ve diger materyaller,
ileride bagvurmak Uzere muhafaza edilmeli veya daha iyisi bir bilgisayarda
arsivlienmelidir.



Deneyim 3.1: Bir Atistirmaligin Analizi

Bu baslangi¢ alistirmasinin amaci, éznel deneyimle baglantil duyumlara ve
duygusal etkilere kendiliginden bir sekilde dayanarak, duyular ve zevk
arasindaki bazi baglantilari kesfetmektir. Tadim sirasinda katilimcilar, farkh
duyularin genel tat algisindaki roliinl belirlemeye ve deneyime bagh bazi
duyum ve duygulara odaklanmaya yénlendirilir. Bu yemek neden glzel?
Hangi anilar ve anlarla iligkili? Akla hangi fikirleri getiriyor?

Buradaki fikir, bir yiyeceg@in duyusal niteliklerinin kesin nicel bir degerlendir-
mesini elde etmek degil (bkz. Deneyim 9.2.1, ve 9.2.2), merak uyandirmak,
temel tadim kurallarini 6gretmek, deneyimlenen duyulari aktarmak ve duyulari
paylasmak icin ortak bir kelime dagarcigi gelistirmeye ihtiya¢ oldugunu ortaya
cikarmakiir.

6 veya 7 yasindan kicuk cocuklarla, deneyimi bireysel duyulari ayirt etmeye
odaklayin, bu onlar i¢in her zaman kolay bir is degildir.

Her katihmci icin, keyifli ve yaygin olarak tlketilen bir porsiyon atigtirmalik
yiyecek - yerel bir trin (mevsim meyvesi, peynir, ekmek veya bagka bir
pismis Urlin) veya alternatif olarak paketlenmis bir atigtirmalik olabilir.

Kigulk tabaklar, kagit peceteler, bardaklar, dustik mineralli su ve verileri
kaydetmek icin bireysel degerlendirme formu (Sekil 3.1) (eger katihmcilar 7
yasindan blyukse)

Grubun verilerini bir araya toplamak icin degerlendirme formunun bir kopyasi
olan bir tahta veya bos poster (Sekil 3.1).

Her katihmcidan kendi numunesini tatmasini isteyin, ardindan algilanan
duyulari tek tek inceleyin ve belirtildikleri siraya gére hemen forma kaydedin.
Cocuklar yazi yazacak kadar blyik degilse, gbzlemlerini yiksek sesle ifade
etmelerine rehberlik edin ve bunlar dogrudan tahta veya poster Gizerine yazin.
Sonugclari tahta veya poster Gzerinde toplayin ve birlikte yorumlayin.

Baskin algilari (dig gérunis, koku vb.) ve en ¢ok ihmal edilen (yani ses)

ya da kelimelerle zor ifade edilen algilari belirtin.

Katilimcilar arasinda ortaya ¢ikan farkhliklari vurgulayin ve herkesi zevk
konusundaki nihai yargisini agiklamaya davet edin.
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Oznel duyumlarin anlasilabilmesi ve bagkalariyla paylasilabilmesi icin ortak
bir kelime dagarcigi gelistirmek gerektiginin altini ¢izin. Bu renk tam olarak w
nasil tarif edilebilir? Bu yemek ne kadar tatli?

Merak uyandirmak ve motivasyonu artirmak alistirmalara devam edilmesini
saglar. Devami desteklemek icin alistirma sirasinda, atlanmis olan duyusal
yonleri 6zetleyin. Baglangicta duyular tam olgunlagsmadigindan bazi yénler
atlanacakiir.

% Bes duyunun sarkisi

Cocuklarla birlikte, tadina bakilan yemegin adini tagiyan ve her biri bes duyudan
birine adanmig bes satirdan olusan bir sarki veya tekerleme icat edin.
Ornegin:

Elma Sarkisi
Yuvarlak ve kirmizi elma,
Hem sert, hem de sukau...

Hayvanlarin duyular

Hayvanlar alemindeki duyular hakkinda sorular sorun (yasa goére farkli seviyelerde).
Bir kdpegin en gelismis duyusu nedir? Peki bir kartalin? Baliklar sesleri duyabilir mi? vb.

Hatirladiklarim

Tadina bakilan yiyecek katilimcilara neleri hatirlatiyor? Bir yiyecekten alinan zevk
genellikle ge¢cmiste yasanan, hatta bazilari erken bebeklik ddnemine kadar giden
guzel olaylarla olan baglantisindan kaynaklanir, bunun altini gizin.

Tanim
Gozlerle
Agizla
Burunla
Parmaklarla

Kulaklarla
Bu yiyecek bana neyi hatirlatiyor?

Bu yiyecegdi neden seviyorum?

Sekil 3.1 Bir yiyecegi duygusal ve 6znel olarak degerlendirmeye ydnelik bireysel form
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Gorme

Giderek dijitallesen ve medyanin egemen oldugu Bati toplumunda, en baskin olan
duyu gdrmektir. Beynimize ulagan bilgilerin %80 kadarinin gérsel uyaranlardan
geldigi tahmin edilmektedir. Gérme organi gézdur. Géz, elektromanyetik
Isinlarinin enerjisini elektriksel darbelere dénusturdr, bunlar optik sinir tarafindan
beyne iletilir ve daha sonra desifre edilir.

Sekil, renk ve gériinum, yiyecek secimi icin bize yararli isaretler verebilir.

Ornegin, bir yiyecegin tazeliginin ve albenisinin degerlendiriimesine olanak tanirlar.
Ozellikle de yemegin rengi, tat konusunda beklenti yaratir. Bu ylizden yesil bir
domatesin asidik olmasini ya da kahverengi bir tatlinin ¢ikolata tadinda olmasini
bekleriz. Cok kiguk yaslardan itibaren, tanidik bir sekilde renklendiriimemis
yiyeceklerden siphelenmeyi 6greniriz. Bir sut kutusundan mor bir sivi dékilse,
tadi ve kokusu normal sutunki gibi olsa bile, isteyerek icmeyiz.

Bir gida truninun sekli, ambalajinin cekiciligi ve hepsinden dnemlisi rengi gibi
gorsel 6zellikleri, ticari bagarisinda gok énemli bir rol oynar. Urlinleri tiiketici
zevklerine gére modifiye etmek icin katki maddelerinden yogun bir sekilde
yararlanan gida endustrisi, bu gérsel yonleri son derece dikkate almaktadir. Bu
endustride bir yiyecek beklentilerimize uygun olmalidir.

Bu nedenle, dogal olarak herhangi bir rengi olmayan nane surubu veya limonlu
seker, yapay olarak yesile ve sariya boyanmistir. Bir Grinan renginin sabit olmasi
ve dogal olarak degismemesi gerekir ki taninabilsin ve ona ydnelik bir baglhlik
olusturulabilsin. Endustriyel dGrlnlerin, genellikle isleme sirasinda kaybolan dogal
renk tonlarini geri kazandiracak sekilde yapay olarak renklendiriimesi tesaduf
degildir. Tuketiciler bu tur degisikliklere o kadar alismistir ki, cogu zaman bir
yiyecegin gercek rengini tanimakta zorlanirlar: Belirli bir Grlnle karsilasildiginda,
aran canh yesil, sar1 veya kirmizi ise herhangi bir siphe uyandirmaz, ancak ya
beklenen renkte degilse!

Katki maddelerinin gelisigtzel kullanimi yiyeceklerin sadece goérsel yonu ile degil,
ayni zamanda aromasi ve tatlariyla da ilgilidir (B6lim 5’teki Lezzet kutusuna bakiniz).
Yalnizca ABD’de gida endustrisinin her yil 3.000 ton renklendirici kullandigi tahmin
edilmektedir. Bir yiyecegin cekiciligini renkli katki maddeleriyle artirma sanati yeni
bir olgu degildir. Antik Romalilarda bile, yemekleri olumlu ve glven verici bir sariya
boyamak icin cok miktarda safran kullaniliyordu.

Hayal glcimuz Gzerindeki etkilerinden dolayi bazi renkler digerlerinden tartismasiz
bir sekilde daha cezbedicidir. Yesil, dogay! ve bitkilerden toplanan Grtnlerin glven
verici tazeligini hatirlatir. Ancak cocuklar bunu genellikle eksi meyve ve sebzelerle
iligkilendirir ve reddeder.




Kirmizi, tim farkli tonlariyla 6zellikle kiicik ¢ocuklara hitap eder (bu nedenle
cocuklara yonelik sekerler, suruplar ve diger urlnler genellikle kirmizi renktedir)
ama ayni zamanda itici de gelebilir (nadir bir etin kirmizisi gibi). Siyah ve
kahverengi, icgudusel olarak olumsuz bir tepkiye neden olur, ¢inku bunlar
genellikle bozulmus (et ve et UrlUnleri ciridikgce daha koyu hale gelir) ve yanmig
yiyeceklerle baglantili renklerdir.

Cekici bir gériniman Grindn her zaman kaliteli ve glvenilir oldugu anlamina
gelmedigi unutulmamalidir. Ornegin dogada ok giizel ama ayni zamanda ¢ok
zehirli olan yabani meyveler vardir; ayni sekilde, 6zellikle estetik agidan hog
olan bazi endustriyel Grtnlerin (6rnegin bazi sekerlemeler) de beslenme
acisindan cazip olduklari séylenemez.

Deneyim 4.1 Bak ama Dokunma!
(Her yas icin)

Bu deneyimin amaci, gézlem yetenegini ve gorsel bellegi uyarmaktir.
Katimcilardan ayni kategorideki Ui¢ veya daha fazla yiyecek icin sadece
gbrunuslerindeki benzerlik ve farkhliklarin vurgulandigi bir kart hazirlamalar
istenir. Bu, renk ve sekillerdeki detaylar gibi gorsel algiyla baglantili 6zellikleri
incelemelerini saglar, gérsel tanimlamada kullanilan sézcik dagarcigini
gelistirmelerine yardimci olur. Meyve, sebze, tahil veya baklagiller gibi bitki
kokenli tipik yerel trlnleri segin ve biyogesitlilik ile ilgili yonleri 6ne ¢ikartin.
Tatmaya uygun Urinler igin deneyimin tadim ile sona ermesi gorsel deneyimin
lezzetle iligkilendiriimesine olanak saglar.

Malzemeler:

* Ayni kategorideki farkli Urlnler (eger sonunda bir tadim olacaksa elma veya
portakal, tadim olmayacaksa fasulye veya bugday)

e Kagitlar, kalemler ve boya kalemleri

e Klcguk tabaklar, kagit peceteler, bardaklar ve sonunda tadim olacaksa dusuk
mineralli su

* Verileri bir araya toplamak i¢in bir yazi tahtasi

Yéntem:

e Tarif edilecek Urunleri, net bir sekilde gbrulecek sekilde bir masanin tzerine
yerlestirin. Katilimcilardan tek baslarina ya da dort veya bes kisilik gruplar
halinde, Urinler arasindaki benzerlik ve farkliliklara odaklanmalarini ve en
uygun sifatlar kullanarak bunlari gizmelerini ve tanimlamalarini isteyin.




e BUtdn kartlar bir araya geldiginde, sonuclar tahtaya veya postere yazarak
paylasin; en yaygin ve en sira digi gozlemleri 6zellikle inceleyin ve tartisin.
¢ 7 yasindan kuguk cocuklar uranleri sadece ¢izebilir. TUm ¢izimleri bayuk bir

kagida iligtirin ve birlikte en ilgin¢ 6zellikleri tanimlayan kelimeleri arayin.
* Son olarak istenirse Grinu tadin.

Kir manzaralari

(12 yasindan itibaren)

Gdrsel yolculuk, incelenen Grinlerin Uretildigi tarim arazilerini de kapsayacak
sekilde genigletilebilir. Bu daha sonra cevre ve “endustriyel Gretim mi yoksa
geleneksel iiretim mi” tartismalari icin bir baslangic noktasi olabilir. Ornegin,
organik meyve ve sebzelerin, neden intansif tarim yoluyla uretilen trlnlerden

farkh goérindigunud tartismak ilging olabilir (acik havada yetisen meyveler, serada
yetisenlerin aksine genellikle patirld bir yizeye sahiptir, Gzerlerinde kiguk kusurlar
ve izler bulunur).

Gorsel bellek

(Her yas icin)

Yukarida onerilen yiyeceklerden bazilarini bir araba veya masaya yerlestirin ve
katihmcilara dranlerin gorsel 6zelliklerini inceleyip hafizalarina almasi icin bir dakika
verin. Yiyecekleri bir 6rtu ile kapatin. Katilimcilardan, hatirladiklarina dayanarak, her
yiyecek icin gérsel bir kart olusturmasini isteyin. Bunu bir yarisma haline getirin! lyi bir
sonu¢ almak igin konsantrasyonun ¢ok énemli oldugunu agiklayin.

Mevsimlerin renkleri

(7 yasindan itibaren)

Yaklasik 20 yerel meyve ve sebze secin ve katilimcilarla birlikte hangi aylarda dogal
olarak mevcut olduklarini belirleyin. 12 sttunlu (yilin her ayi i¢in bir situn) ve her meyve
ve sebzeye bir satir ayrilan bir tablo olusturun (Sekil 4.1).

Her meyve veya sebze i¢in, mevcut oldugu aylari meyve veya sebzenin rengiyle boyayin,
mevcut olmadigi aylari bos birakin.

Yilin farkli aylarinin renkleri hakkinda birlikte yorum yapin. Digerlerinden daha renkli

bir mevsim var mi? Yasam ddnguleri boyunca renk degistiren bitkiler var mi (bugday
gibi)? Ayni egzersiz, meyve, sebze, tarim alani ve mevsimlerden olusan bir fotograf,
cizim ve kolajla da yapilabilir.




Son olarak katilimcilari, kiresel iIsinma ¢aginda uzak ulkelerden hava yoluyla
ithal edilen meyve ve sebzeleri mevsimleri diginda satin almanin cevresel
etkileri lzerinde dustinmeye davet edin.

Yiyecek Ocak | Subat | Mart | Nisan | Mayis | Haziran | Temmuz| Agustos| Eylil | Ekim | Kasim | Aralik

Elma

Armut
Seftali

Sekil 4.1 Yerel meyve ve sebzelerin renkli takvimi.

Yerel meyve ve sebzelerin renkli haritasi

(12 yasindan itibaren)

Yerel bélgenin bir haritasini alin, bélgeye 6zgu trlnlerin bir listesini yapin ve her
birini Gretim bdlgesiyle iliskilendirin. Renk, ton ve kivam belirterek her trinin
renklerini dogru bir sekilde tanimlamaya caligin.

Deneyim 4.2 Renk Avinda
(7 yasindan itibaren)

Bu deneyim, yiyeceklerin renklerini ve rengin bir yiyecegin ¢ekiciligini belirlemede
ne kadar 6nemli oldugunu incelemektedir. Deneyimi takip eden rehberli tartisma,
yapay renklendirme, endustriyel gida tretimi dinyasi ve gérlintiye dayanan
pazarlama stratejileri hakkinda ilging bir tartisma olacaktir.

Baslangic noktasi, yiyeceklerdeki yapay renklendiricilerin varligini ortaya ¢ikaran
laboratuvar tarzi bir testtir.




Malzemeler:

* Ayni kategoriden, biri yapay renklendirici iceren ve digeri icermeyen birkag
icecek bulun (zumrit yesili nane surubu ve neredeyse renksiz organik nane
surubu, yapay olarak renklendirilmis kutu portakal suyu ve taze sikilimis
portakal suyu vb.). Dikkat: Ginimuzde birgok endustriyel Grtn, bu testle
ortaya ¢ikarilamayan dogal renklendiriciler icermektedir. Satin almadan énce
etiketi dikkatlice okuyun.

* Boyanmamig, ham yin tutamlarn

e pH 6lcimu igin turnusol kagidi pargalari (eczanelerde bulunur)

* Beyaz sirke

e 2 g6zIl bir ocak ve 2 kicuk tava

Yéntem:

* icecekleri, her birine bir tutam yiin koydugunuz tavalara ayri ayri koyun.
Solusyonun Ph’I yaklasik 3- 4’e ulasana kadar damla damla beyaz sirke ekleyin
(turnusol kagidi kullanilarak pH seviyesini kontrol edebilirsiniz).

* SolUsyonlarin isisini kaynama derecesine yukseltin, 30 dakika kaynatin, ardindan
atesi kapatin, yin tutamlarini ¢ikarin ve soguk su altinda durulayin... ve iste sihir!
Yapay bir sekilde renklendirilmis soliisyona konan yunun rengi, durulandiktan sonra
bile kalici olarak korunmaktadir.

« Ozellikle kiictik gocuklarin gruplarinda renkli seker kullaniimasi siddetle tavsiye
edilmektedir. Yunin konuldugu suya yaklasik on parca seker atin ve kaynatin,
tamamen ¢ozulmelerine ve yinl boyamalarina izin verin. Her gocuga bir parga yin
verin ve teste katiimlarina saglamak icin kendilerinin yikamasina, ¢ikarmasina ve
durulamasina izin verin. Ozellikle deneyi birkag kez tekrarlandiktan sonra, yumusak,
cok renkli bir sanat eseri olusturmak icin kullanilabilecek bir strt renkli ylin parcasi
elde edilecektir.

Dogal ve yapay boyalar

(12 yasindan itibaren)

Katimcilara, yemekleri daha cekici hale getirmek icin yerel yemeklerde kullanilan

dogal pigmentleri (safran, kori vb.) ve ardindan gida sanayinde kullanilan yapay ve
dogal renklendiricileri (karotenoidler, antosiyanin, kurkumin, vb.) inceleme gérevini
verin.




Reklamin renkleri

(12 yasindan itibaren)

Katiimcilara ¢ok sayida dergi verin ve gida Grtini reklamlarini kesmelerini ve
renklerine gore dizenlemelerini isteyin. Toplanan materyalle bir poster yapin.
Ayni egzersiz endustriyel gida ambalajlari ile de yapilabilir.

Gozlerle tanimlama

Katilimcilardan yeni sifatlar ve benzetmeler bulmalarini isteyin (mesela
stzilmemis et suyu gibi bulanik).

Fiziksel bir durum...

su gibi sivi, nuga gibi kati, sert peynir gibi siki, kakao gibi toz, seker veya
tuz gibi kristal, gazimsi, hamursu, yogun, akigkan ... olabilir.

Bir ylizey ...

su gibi, kati tereyag gibi duiz, portakal kabugu gibi sert, Savoy lahanasi
yapragi gibi burusuk, catlak, parizla, pérsiuk, partzsiz, tayld, cilal,
kadifemsi, nemli, kabarcikli... olabilir.

Sekline ve boyutuna bagl olarak, bir nesne...

spagetti gibi uzun, pizza gibi yuvarlak ve yassi, sufle gibi kabarik, kubbeli,
kicuk, muazzam... olabilir.

Isik, bir nesneyi olugsturan efektler yaratir...

Uzam gibi opak, kiraz gibi parlak ve cilah, kristal gibi, bir bardak su gibi
seffaf, bulanik ...

Bir rengin golgesi ...

sut, fildisi, saman, krem, kar, tebesir, inci beyazi... kadmiyum, limon, muz,
kanarya, muhallebi, yumurta, hardal sarisi... kiraz, kan, yakut, nar cicegi,
cilek, mercan, sardunya, tugla, pas, amaranth, sarap, kizil, kardinal
kirmizisi, bordo, alev, bayrak, kirmizi, parlak kirmizi, kumral kirmizisi...
menekse, lila, leylak moru... adacayi, bezelye, elma, zimrut, bakir, sise,
egrelti otu, misk yesili... lacivert, turkuaz, kobalt mavisi... gamur, kestane,
cikolata, sutli kahve, sade kahve, sepya (grimsi bir kahverengi)... duman,
abanoz, GzUm siyahi... gibi olabilir.

Yogunluguna bagl olarak, bir renk ...

acik, parlak, cart, aydinlik, kati, guglt, yogun, koyu, g6z alici, satafatl,
gbsterigli, parlak, canli, pariltil, silik, soluk, sessiz, solmus, donuk, solgun,
6la, golgeli, karanlik, sicak, soguk, hafif, seffaf, aydinlik... olabilir.
Dagilimina bagl olarak, bir renk ...

normal veya mermer gibi, tuz ve karabiber gibi, noktali, cizgili, yamal...
olabilir.




Koku

Gizemli, sezgisel ve icgldusel olan koku alma (koku alma duyusu), canli
organizmalarin gelisimindeki en eski duyudur. icimizdeki mantiksiz ve duygusal
yani diger duyulardan daha fazla etkiler, ruh halimizi derinden etkiler.
Tehditlerin veya tehlikelerin yakinhgina isaret ederek heyecan veya sakinlik,
sempati veya icglidiisel reddetme duygulari uyandirabilir. Ornegin, yanik
kokusunun bir organizmay! nasil alarma gegirdigini ve diger tim aktiviteleri
askiya aldigini dusunutin. Bu 6zelligin nérofizyolojik bir agciklamasi vardir:
koklama duyusu ile ilgili uyaranlar, beynin duyulardan gelen bilgileri
rasyonellestirmekten ve kortekse iletmekten sorumlu olan talamus tarafindan
filtrelenmeden dogrudan serebral kortekse ulasir. Bu, kokulari tanimlamay: ve
onlara isim vermeyi ¢ok zorlastirir, oysa ki bir sergide gorulen resmi tanimlamak
veya bir sarkinin melodisini hatirlamak ¢ok daha kolaydir. Aslinda gérme ve
isitme, en saglam rasyonel baglantilarin aracilik ettigi duyulardir.

Bunu telafi etmek icin kokular bellegimizde silinmez bir sekilde yer alir ve ¢ogu
zaman daha 6nce kargsilastigimiz bir kokunun sadece bir esintisi, zihni uzak
gecmise geri gbturmek ve yillardir uykuda olan duygulari uyandirmak icin
yeterlidir.

Bilingsiz ve duygusal anilar Gizerindeki bu etki, yeni dogan bebeklerin bile
annelerinin vicudunun ve sutunun kokusunu taniyabildigi ilk gunlerinden
itibaren yiyecek secimimizde énemli bir rol oynar. Yasam boyunca pek ¢ok
yiyecek, kokularina gére reddedilecek veya sevilecektir. Cogu zaman,
endustriyel Urlnlere eklenen yapay lezzet maddelerinin biraktigi aroma onlari
kabul edilebilir kilar, katki maddeleri olmasa, islenmis olduklari icin donuk ve
kokusuz olacaklardir. Ote yandan, yag, bal, sarap ve peynir gibi bircok kaliteli
zanaat Uruntnde bulunan guzel ve hos kokularin karmasik mirasi, en énemli
tanimlayici unsurlardan biridir ve degerlerinin taninmasina yardimci olur.
Fizyolojik agidan koku, kimyasal bir duyudur. Koku alma epitelinin (burun ile
agzin ortasinda yer alan burun boslugunun bir alani) ytizeyinde bulunan
reseptdr hicreler, kokulu nesneden ayrilan ugucu koku molekdillerinin yarattigi
kimyasal uyaranlara duyarlidir. Tatlar nispeten sinirli sayidadir, oysa ki kendi
aralarinda birleserek algilayabildigimiz sayisiz kokuyu olusturan 400.000°den
fazla madde vardir. Koku alma uyaranlari i¢ ve dis olarak ikiye ayrilabilir. Dig
uyaranlar burun deliklerinden solunarak koku alma epiteline ulasirlar. Onlari
maksimum yogunlukta algilamak icin, hayvanlarin bir seyi koklarken yaptigi
gibi, hizli ve tekrar tekrar nefes almaniz gerekir.




ic uyaranlar ise havayi burundan bogaza ileten ve cigneme sirasinda olusan
buhari buruna tagiyan koanalar araciligiyla koku alma reseptérlerine ulasir.
Yiyecek agiz kapali olarak ¢igneniyorsa, koku algisi nefes verme asamasinda
daha yogun olur.

Yayilan kokulari nefes alirken algiladigimizda, koku duyusu yiyecekler
hakkinda bize uzaktan bilgi saglar; ayrica yemek yeme aninda, agiz i¢i aroma
adi verilen ve tatlarla (B6lum 7’de ele alinacak olan gercek tat duyusu
tarafindan algilanan) birleserek lezzet olarak bilinen genel duyumu belirleyen
bir dizi aromatik nGansi dahili olarak kaydeder (bkz. 9.1).

Koku molekdlleri buharla taginir. Sicak maddeler, soguk olanlardan daha
gucli bir kokuya sahiptir, ctiinkl yiyeceklerin sicakligi arttik¢ca uguculuklar
artar. Cignemek soguk yiyecekleri isitmaya yardimei olabilir. Ornegin,
dondurmanin kokusu azdir, ancak bir kez agza girdiginde cok yogun tat
duyumlarina neden olabilir. Yiyecekleri tim karmasikliklariyla tatmamiz igin
hem ic hem de dis koku algisi gereklidir. Bazi nérofizyologlara gore tat
algisinin %901 burun boslugundaki reseptérlere, sadece %10’u tat
tomurcuklarina baghdir.

Koku alma hassasiyeti kisiden kisiye buyik farkliliklar gésterebilir, dyle ki
bazi insanlarin bir kokuyu fark etmesi icin konsantrasyonun 100 kat daha
fazla olmasi gerekebilir. Bu 6zellik genellestirilemez: Belirli bir kokuya yonelik
“iyi bir burnu” olan bir kiginin, bir bagkasina kargi duyarliligi cok disuk olabilir.
Koku, yorgunluga ve adaptasyona en duyarli duyulardan biridir. Ornegin,
kendimizi yogun bir kokunun oldugu bir yerde bulursak, kokuya kargi
duyarliigimiz hizla azalir. Bu nedenle bulyuk sehirler gibi havasi cok kirli,
nahos ve ¢atisan kokularla dolu yerlerde yasayan insanlarin, koku alma
duyulari zayiflama egilimindedir. Deodorantlarin, parfimlerin ve yapay
aromall endustriyel yiyeceklerin asir kullanimi da ayni etkiyi yaratabilir.

Deneyim 5.1 Yerel Aromatik Otlari Kesfetmek
(Her yas icin)

Katilmcilar, yerel mutfakta kullanilan bazi otlari tanimaya yénelik bir testle
koku alma kapasitelerini daha iyi anlamaya davet edilir. Egzersiz, dikkati
koku alma duyusuna odaklamaya ve koku duyusunun yiyecek sec¢imindeki
Onemini anlamaya yardimci olur.




Malzemeler:

» 5-6 farkl aromatik bitki, ideal olarak yerel mutfaklarda yaygin olarak
kullanilan bitkiler

* Yaklasik 20 bos plastik kap, yogurt kaplari veya diger kiguk, opak kaplar

e Yaklasik 20 tane kicuk kare kumas, 4 cm x 4 cm

* Yaklasik 20 lastik veya birkac metre ip

* Kagit ve kalemler, form (Sekil 5.1)

e Grubun verilerini toplamak igin bir bir yazi tahtasi veya duvara asili blyuk bos
bir kagit

Yéntem:

* Her bitkiden kuguk bir miktar alin ve iki kaba bélin. Birinin agzini acik birakin
ve ikincisini bir kare kumagla 6rtun, lastik veya bir parca ip ile sabitleyin.

Kapali kaplari bir kodla etiketleyin. Katilmci sayisi ¢oksa, egzersizin daha hizli
ilerlemesi icin her bitkiden birden fazla numune hazirlayin.

* Egzersize baglamadan 6nce, kokulari en iyi sekilde algilamak icin kisa araliklarla
birka¢ kez nefes almak gerektigini aciklayin.

* Acik kaplardaki otlar birer birer gezdirin, herkesi onlari incelemeye ve koklamaya
davet edin. Hangi bitki en gucli kokuya sahip? En hafif olan hangisi? Hep birlikte
farkh otlar icin bir hogluk siniflandirmasi olusturun. Degerlendirmelerdeki farklihklari
vurgulayin.

* Simdi kor tanima testine gecin. Kapali kaplari elden ele gezdirin ve herkesten Sekil
5.1’de gdésterilen formu kullanarak her birinde hangi ot oldugunu yazmasini isteyin.

e Katihmcilar 7 veya 8 yasindan kugukse, deneyimi kolayca tanimlanabilen bitkilerden
U¢ veya dort 6rnekle sinirlayin ve sadece otu denemelerini ve tanimalarini isteyin.

» Daha buyuk cocuklarla testler genigletilebilir ve tartisma daha da ileri géturulebilir.
Aromalar belirli anilari uyandiriyor mu? Evde mutfakta hangi otlar kullanilir? Ayrica,
koku tanimlamanin 6zellikle karmagik bir islem oldugunun ve dogru sifatlari bulmanin
zor olabileceginin altini ¢izin. Yazi tahtasi veya duvara astiginiz kagitta paylasmak
icin verileri toplayin.




>

Aromatik Ot Numune Kodu

Biberiye

Adacayi

Defne

Reyhan

Sekil 5.1 Aromatik ot koku tanima formu.

... gibi kokuyor

(Her yas icin)

Yukaridaki alistirmayi farkli malzemelerle tekrarlayin: baharatlar, meyve kabuklari,
dogranmis sebzeler (dogramak aromanin agiga ¢ikmasina yardimci olur). Ayrica
glunlik hayattan (sabun, kahve, silgi, 1slak mendil, vb.) veya dogadan (yaprak, cicek,
¢cimen, camur, vb.) kokulu 6rnekler kullanabilir ve yemek kokulari ile benzerliklerini
arayabilirsiniz.

Dikkat: Tahrise neden olabilecek maddelerden kacinin (aci baharatlar, deterjanlar, vb.).
Sonuglar alindiktan sonra, incelenen érnekleri yapistirarak ve grubun yorumlarini

da ekleyerek kokulu bir poster hazirlayin.

Kokulu bir yarayus
(Her yas icin)
Koku alma duyusunun kesfini, “Burnu agarak” ve katilimcilarin bir doga yurtytsi
(ormanda, tarlada vb.) veya sehirde yurlyUs sirasinda algiladiklari duyumlari bir
deftere kaydetmelerini isteyerek daha da ileri géturin. Defter sayfalari iki stituna
bélinmelidir. Birinde katiimcilar kokunun kaynagini belirtmeli ve digerinde kokuyu
sifatlar ve benzetmelerle tanimlamalidir. Bir kokuyu tanimlamak 6zellikle zorsa,
sadece kaynagi not edebilirler ve daha sonra “zor” sifatlari grup icinde tartisabilirler.
Benzer bir deneyim, yemeklerin hazirlandigi yerlerde de yasanabilir. Katihmcilar bir
firina, restorana, kafeteryaya, fastfood restoranina vb. “koku alma gdérevine” génderin
ve kokularin kalitesini Uretilen yiyeceklerin kalitesiyle kargilastirmaya tesvik edin.
7’? 7 yasindan kucguk cocuklarla ¢alisirken, egzersiz sirasinda ortaya c¢ikan sifatlari not
edin ve sonunda bunlar bir sarki veya tekerleme yapmak igin kullanin.




Deneyim 5.2 Koku Ciftleri
(7 yasindan itibaren)

Malzemeler:

¢ 5.1 ile ayni malzemeler, ancak otlar yerine farkh kokulu maddeler kullanin. Bunlar
mutlaka yiyecek olmak zorunda degildir ve lavanta, kahve, ¢ay, sabun talasi vb.
de olabilir.

Prosedlir:

* Deneyim 5.1’de anlatildigi gibi icinde ¢esitli kokulu maddeler olan yaklasik 20 veya
30 plastik kap veya yogurt kabini, her maddeden iki kap olacak sekilde bir araya
getirin. Tum kaplari kare seklindeki kumaslarla kapatin.

e Katilimcilari bir masanin etrafina oturtun. Her seferinde bir kutu alin, herkesin onu
koklamasina izin verin, ardindan masanin Gzerine oyun boyunca degismeyecek
kesin bir konuma yerlestirin (her biri alti veya yedi kutudan olusan siralar
olusturabilirsiniz).

e Tum kaplar koklanip ve masaya yerlestirildiginde, koku cifti avi baglayabilir. Her
katihmci sirasi geldiginde iki kap secer ve bunlarla ayni kokuya sahip olanlarin
yerini hatirlamaya caligir. Bellegi iyi olan ve ayni kokuya sahip iki kabin yerini
tahmin etmeyi basaran katilimci bir puan alir ve bu iki kap masadan kaldirilir.

Eger secilen kaplar farkl kokulara sahipse, tum katilimcilar arasinda hizlica
dolastirlip koklanmali ve “koku belle@i” tazelendikten sonra, ayni noktaya geri
konmalidir. En ¢ok puan alan kisi oyunu kazanir.

* Oyun bitince, kaplarin icinde neler oldugunu agiklayin.

Burunla hatirlama...

(12 yasindan itibaren)

Her biri tercihen yoreye 6zgu yiyeceklerden secilmig, hos ve kolay taninan kokulara
sahip (ekmek, portakal, elma, peynir vb.) farkli Grlnler iceren dért veya bes kutu
hazirlayin.

Katilimcilari gruplara ayirin. Her gruba bir kutu verin ve hangi trinu icerdigini tahmin
etmek icin icine bakmadan koklama gérevini verin. Gruptaki her lGye, bilinmeyen
yiyecekle baglantili bir olay ya da ortam hatirlamal veya bir hikaye hayal etmelidir.
Bu deneyim belirli yiyeceklerle ilgili kisisel ve aile deneyimlerini toplamak ve gelenekler,
yiyecekler, duygular ve anilar arasindaki baglantilari yansitmak icin bir vesile yaratir.
Bu uygulama, gérismeler yoluyla da yapilabilir.

Grup farkli milletlerden ve kiltirlerden oluguyorsa, kokularin bazilari onlara garip
gelebilir veya olagandisi bir durumla baglantili olabilir. Buna dikkat cekmek ilging
tartismalara yol acgabilir.




Lezzetler

Hasattan aylar sonra yogurda eklenen meyve konserveleri, corbalardaki
dondurularak kurutulmus sebzeler, etsiz et suyu, hizli olgunlagsma...
Endustriyel Grlinlerin s6zde “tat tasarimi”, bilesenlerin son derece degisken
ve ¢cok sayida insani ve gevresel faktére bagli olan dogal aromasini geri
déndiiriilemez bir sekilde bozan uretim siireglerini icerir. iste burada
kisitlamalari ortadan kaldiran ve diger seylerin yani sira hammadde
aliminda tasarruf saglayan bir ¢6zim bulunmustur: yiyeceklere standart,
uzun 6murld ve yok edilemez aromalarin eklenmesi.

Paketlenmig Urtnlerin hepsinde bulunan katki maddeleri (Griin yenildiginde
olusan tat "illizyonunun" %90’nini olusturdugu tahmin edilmektedir),
yiyeceklere eklenen tatlandiricilar kanunla farkh kategorilere ayriimistir.
Yapay aromalar, insanlar tarafindan sifirdan icat edilen molekdllerdir.
Dogada bulunmazlar, laboratuvarda kimyasal sentez yoluyla elde edilirler.
Yine kimyasal sentezle uretilen dogala 6zdes aromalar, dogada bulunan
molekullerin 6zdes kopyalaridir. Son olarak, dogal aromalar laboratuvarda
sentezlenerek degil, kimyasal ekstraksiyonla elde edilir. Bunlar genellikle
bakteri kultirleri kullanilarak Uretilen dogal maddelerden veya aslinda
aromasi taklit edilen yiyecekle hig ilgisi olmayan maddelerden elde edilir.
Ornegin dogal ahududu aromasi, sedir agacinin talasindan elde edilir.
Eklenen aromalarin asiri kullanimi koku duyusuna zarar verdigi gibi,
bebeklik déneminde yaygin olarak gdrtlen ve c¢esitli davranis bozukluklarina
yol actigindan da siphelenilen bazi gida intoleranslari igin olasi bir risk
faktor olarak kabul edilmektedir.




Burunla anlatmak...

Katilimcilardan yeni sifatlar ve benzetmeler (biberiye gibi aromatik)
bulmalarini isteyin.

12 yasindan buyulk katilimcilardan, burada belirtilen “koku kategorilerini”
gbzden gecirmelerini ve sik tiketilen yiyecekleri bunlardan birine
atamalarini isteyin.

Hos bir koku (esanlamlilar: parfim, koku, rayiha)...

limon gibi mis kokulu, sarap gibi meyvemsi, yabani mantar gibi misk
kokulu, dumanh, kehribar kokulu, yogun, lezzetli, hafif, balzamik,
aromatik, kendine 6zgu... olabilir.

Hos olmayan bir koku (esanlamlilar: kokusmus, pis koku, agiz kokusu,
es kokusu)...

kétl, mide bulandirici, igrendirici, mide kaldirici, itici, tiksindirici, ¢uruk,
kokusmus, les gibi, igreng, kufll, buruk, keskin, asitli, kukrtld,
sarimsaksi... olabilir.

Koku kategorileri sunlari icerir:

cicek (menekse, gul), bitkiler (cimen), meyve (elma, armut), kabuklu
yemisler (ceviz, findik), kizarmis (kavrulmus badem), kimyasal, etersi,
hayvansal, odunsu, balzamik, baharatli...



® IDokunma

Koku gibi, dokunma da en eski, ilkel duyusal sistemlerden biridir, tek hicreli
organizmalarin zarlarinda bile bulunur. Tarimuzde 6zellikle evrimlesmis bir forma w
ulasmistir. Parmak uclarinin ¢iplak gézle algilanamayan bir kumasin atki detaylarini
veya ylUzey dizensizliklerini algilamaya nasil yardimci oldugunu dustnun.

Dokunma ile algilanan duyular, yiyecek algimizda temel bir rol oynar ve kutan6z

(ciltle hissedilen) ve oral olarak ayrilabilir. Birincisi, deride, 6zellikle parmak uglarinda
bulunan mekano-reseptdrlerin uyariimasiyla ortaya ¢ikar. Ginimuzde, satin alma ve
tuketim sirasinda yiyecege dokunmayi yasaklayan hijyen kurallarinin etkisiyle dokunma
duyusunun yiyecek algisini etkilemekteki rolt azalmistir. Agiz boslugunda, 6zellikle
dilde bulunan mekano-reseptérlerden gelen oral dokunsal duyumlar ise yiyeceklerin
kivamini ve yapisini (doku olarak da adlandirilir) degerlendirmemize izin verir. Bu
yiyeceklerin énemli bir 6zelligi olup, kendisini olusturan molekdllerin alana nasil
dagildigini yansitir.

Cigneme ve yutma sirasinda algiladigimiz genel duyumlarin belirlenmesine buyuk
Olcude katkida bulunur. Aslinda, bir yiyecegin kivami, onun kabul edilebilirlik ve keyif
(“lezzet”) diizeyi Uzerinde derin bir etkiye sahiptir ve fizyolojik oldugu kadar psikolojik
ve duygusal bir etkisi de olabilir. Ornegin, sos ne kadar kalinsa lezzetin o kadar yogun
oldugu gosterilmistir.

Genelde kitirhga ve ufalanmaya deger veririz (gevreklik olarak da bilinir), ciinkd bu
Ozelliklere sahip yiyecekler i1sirildiginda gugli bir basar duygusu hissettirir. Yumusak
ve kremsi olmak, bebek mamalariyla baglantil oldugu icin gliven vericidir. Cok sert
veya kati yiyecekleri reddetme egiliminde oluruz ¢lnku onlari cigneme cabasi hi¢ de
hos olmayan bir basarisizlik hissi uyandirir.

Yag icerigi, yiyeceklerin kivamini etkileyen, onlara daha fazla lezzet veren ve tiketimini
daha keyifli hale getiren (ayni zamanda kalori i¢erigini artiran) faktérlerden biridir.
Teknik olarak diger duyu kurelerine ait olan bazi duyusal uyaranlar da dokunma
duyusuna dabhil edilir. Bunlar arasinda, kendine 6zgu bir duyuyla algilanan sicaklik

- termal algi ve aciyi algilayan nosi-algi duyusuna dayanan aci uyaranlari sayilabilir.
Bu son duyu, diger seylerin yani sira, biber veya aci biberle tatlandiriimis yemekler
yedigimizde aldigimiz baharat hissinden sorumludur.




... gibi baharatl

(7 yasindan itibaren)

Genellikle bir tat olarak kategorize edilse de, baharat aslinda agizdaki aci
reseptorleri tarafindan algilanan bazi tahrig edici maddelerin varhigindan
kaynaklanan bir yanma hissidir. Bazi mutfaklarda yakici baharatlarin kullanimi
hijyenle baglantili olabilir: ¢iinki bunlar anti bakteriyel ve damar genisletici etkiye
sahiptir, bu da yiyecek kaynakli hastaliklari 6nlemeye ve sicak havanin etkilerini
hafifletmeye yardimci olduklari anlamina gelir. Baharatlarin en ¢ok sicak llke
mutfaklarinda kullaniimasi tesaduf degildir. Baharat algisini belirlemek icin yerel
aromatik otlardan ¢ok az miktarda tadin. Bazi sebzelerde veya baharatlarda acilik
arayarak deneyimi daha da ileri géturan. Bu Grlnleri bélgenin yerel mutfagi ve
gelenekleriyle iligkilendirin.

Deneyim 6.1 Elle Tatma: Yiyeceklerin Dokulari

(Her yas icin)

* Bu deneyim, dokunmaya biligsel bir duyu olarak deger vermeye yardimci olur.
Katimcilardan kapali kutularin icine gizlenmis bilinmeyen nesneleri tanimlamak icin
derideki kutan6z duyumlari kullanmalari istenir.

Malzemeler:

Kutular igin:

* Yaklasik 10 ayakkabi kutusu, makas, koyu renk kumas, yapiskan bant

Kutularda saklanacak bilinmeyen nesneler:

K¢tk ¢ocuklar igin:

e Farkll meyve ve sebzeler

12 yas lzeri igin:

* Dokunarak kolayca taninamayan nesneleri segin; degisik unlar ve 6gutalmus
yiyecekler (misir unu gibi) veya farkli sekil ve buyuklUkteki tahillar ve baklagiller
(bugday, bulgur, kinoa, mercimek vb.) gibi.

llave olarak:

* Kagit, kalemler, bireysel formlar (Sekil 6.1)

* Deneyimin sonuglarini bir araya getirmek igin bir yazi tahtasi veya duvara asili
buyuk bos bir kagit

Yéntem:

* Her seyden 6nce kutulari hazirlayin. Her kutunun yan tarafinda, el girecek
buyuklikte bir delik agin. Kumasi, deligi kapatacak kadar biyik seritler halinde
kesin ve bunlari yapigkan bantla kutulara sikica tutturun. Her kumas parcasinda
10 cm’lik bir kesik ac¢in. Her kutuyu numaralandirin.



e Katilimcilara sekil, kivam, boyut, sicaklik, ylzey vb. acgisindan farkl olan cesitli
nesneler gésterin, her biri arasindaki dokunsal farkhliklari isaret edin.

Katihmcilardan sirayla her bir nesneye dokunmalarini isteyin.

» Katihmcilar gérmeden her nesneyi bir kutuya yerlestirin.

e Kutulari dolastirin, herkesin elini iceri sokmasina ve her bir kutunun ne icerdigini
tahmin etmesine izin verin. Katilimcilar her nesnenin 6zelliklerini not etmek icin
formu kullanmalidir.

e Cocuklar 7 yasindan kucukse, izlenimlerini yiksek sesle agiklamalarina izin verin,
ardindan bunlari kagit tahtasina veya postere yazin.

* Elde edilen verileri toplu olarak inceleyin ve blyuk bir kagitta 6zetleyin. En ¢ok
nesneyi dogru tahmin eden ve dokunsal ézelliklerini tanimlamak icin en fazla
sayida terim bulan kisi oyunu kazanir.

Dokunsal Karakteristik Tarif
Sekil
Kivam

Boyut

Yizey
Sicaklik

Bilinmeyen Nesne:

Sekil 6.1 Bir yiyecegi/nesneyi kutanéz (dokunmayla hissedilen) 6zellikleri aracihgiyla
tanima formu.

Yastigin icinde ne var?

(Her yas icin)

Deneyim 6.1’in biraz daha karmasik bir varyasyonunda, bir yastigin icini kismen
bosaltin (katilimcilarin yagina bagli olarak) ve icine az ya da cok farkli sekillerde

bes veya alti bilinmeyen nesne koyun. Yastigi tekrar kapatin ve katilimcilarin iginde
gizlenmig nesneleri hissetmesine ve tahmin etmelerine izin verin. Yastigin icinde
hangi dokunsal 6zelliklerin (sekil, boyut vb.) algilanip hangilerinin algilanamayacagini
sorun. Algilanan 6zellikler Deneyim 6.1°den fazla mi yoksa az mi?




Hamurdaki eller

(Her yas icin)

Farkli hamurlar hazirlamak derideki dokunsal duyumlari uyarabilir, bu cocuklarin

(ve yetigkinlerin) 6zellikle diigkiin oldugu bir aktivitedir. Bu uygulamali test, hamurun
kivaminin karistirma ve yogurma asamalarinda nasil degistigini gézlemlenmeyi saglar.
Hamurlar ekmek, yumurtali makarna, tortilla, tuzlu tart hamuru vb. olabilir. Tereyagi
veya sivi yag eklenmesi durumunda, yag eklenmeden énce ve sonra neler oldugunu
test edin ve goérun. Yag eklemek bir seyi degistirdi mi? Neyi degistirdi? Daha sonra
hamurla bir yemek hazirlamak ve hep birlikte tatmak énemlidir.

Deneyim 6.2 Agizla Tatma: Yiyeceklerin Uyumu

(12 yasindan itibaren)

Katihmcilar oral dokunsal hisleri tanimak ve tanimlamak igin bir teste katilirlar. Amag,
bir yemegin kivamini tanimlamayi ve onu ne kadar hos olduguyla iligkilendirmeyi
6grenmektir.

Malzemeler:

* Cok farkli kivamda 4-5 yerel Griin (peynir, unlu mamuller, meyve ve sebzeler), her
katihmcinin her birini tatmasina yetecek kadar olmalidir.

* Tepsiler, kuguk tabaklar, kagit peceteler, bardaklar, ve her tadimdan sonra agzi
temizlemek icin su

* Kagit, kalem, oral dokunsal 6zellikleri degerlendirme formu (Sekil 6.2) Verileri bir
araya toplamak icin yazi tahtasi

Not: “Lezzet” kavramini agiklamak igcin temel yiyeceklere birkag dilim ekmek ve az

miktarda tereyagi ekleyin.

Yéntem:

e Katihmcilari gruplara ayirin ve her gruba farkh kivamda doért veya bes yiyecek iceren
bir tepsi verin. Her bir yiyecegi agizlarinda algiladiklari dokunsal hislere odaklanarak
tatmalarini isteyin. Asagidakine benzer sorularla onlara rehberlik etmesi igin béliman
sonundaki kelime kutusunda yer alan sifatlar kullanin: YUzeyi partzld mu? Kabarciklari
var mi? Kivami yapiskan mi? Sert mi? Yumusak mi1? Bu 6zelliklerden en hos olan
hangisi? Gruplardan en uygun sifatlari segmelerini ve her yiyecek igin bir form
olusturmalarini isteyin (Sekil 6.2). Her Grn icin benzer dokunsal 6zelliklere sahip
bagska iki veya U¢ yiyecek dustinmeye tesvik edin (6rnegin, armut elmaya oldukca
benzer bir dokuya sahiptir, ancak genellikle daha sulu ve puttrladir.




e Katilimcilar 12 yasindan blyuUkse, Urtnleri verdikten sonra terimler dizini
yardimiyla temel niteliklerin (sertlik, kohezyon, akiskanlik, elastikiyet, yapiskanlik,
ufalanabilirlik, ¢cignenebilirlik, sakiz gibi olma vb.) her birinin tanimini yapin, sirayla
degerlendirerek numunelerin yogunlugunu ayrintili olarak agiklamalarini isteyin.
Her zaman, s6z konusu 6zelligin 6zellikle 6ne ciktigi yiyecekleri érnek gosterin
(yani bal gibi yapigkan, bayat ekmek gibi sert, vb.), katihmcilari baska érnekler
vermeye davet edin. Bir yemegi ¢cok veya az lezzetli yapan bu dokunsal 6zellikler
midir? Ayni 6zellik bir yiyecekte hos gelirken, bir bagkasinda nahos olabilir mi?

e Tum formlar bir araya geldiginde, hangi sifatlarin grup tarafindan yaygin ve
hangilerinin nadir olarak kullanildigina bakarak agiklamalari bir poster veya kagit

tahtasi Uzerinde toplayin.

Gida Dokunsal Ozellik Tanim
Yesil Elma Ylzey Pardzsuz...
Kivam Sulu, kepekili ...

Benzer yogunluga sahip yiyecekler: ...

Sekil 6.2 Bir yiyecegi “ic” dokunsal duyular temelinde degerlendirme formu.

Lezzetlilik

(12 yasindan itibaren)
Son olarak, terimler dizinindeki tanimi kullanarak lezzetlilik kavramini tanitin. Anlamaya
yardimcl olmak icin, tereyagl ve tereyagsiz kicik ekmek numuneleri verin ve yag ile
lezzetin nasil arttigina dikkat ¢ekin. Bu noktada Deneyim 6.2’de kullanilan yiyecekleri
yeniden gbzden gecirin ve lezzetleri hakkinda birlikte yorum yapin. Hangileri en lezzetli?

Yagh mi, yagsiz mi?
(12 yasindan itibaren)

Farkh yag seviyelerine sahip peynirlerden olusan (tercihen yerel) bir peynir tadimi
dizenleyin ve katilimcilarin peynirlerin yumusakligindaki ve lezzetindeki farklari not

etmesini saglayin.
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El ve agiz ile tanimlama...
Katilimcilardan yeni sifatlar ve benzetmeler ile gelmelerini isteyin
(mesela kraker gibi citir ¢itir).

Kivam...

bal gibi yapis yapis, fazla pismis makarna gibi yapiskan, taze peynir gibi
kremsi, sulu, kristalimsi, gevrek, sert, elastik, unlu, 6gattlmas, lifli, ufalanan,
gazli, sakizli, patarlt, yumusak, yaglh, gevsek, kumlu, ipeksi, purizsiz,
kdpukla, sungerimsi, sulu, yumusak, kaygan, akiskan... olabilir.

Sicaklik ...
Meyveli buz gibi buzlu, serbet gibi soguk, 1lik, sicak, kaynar... olabilir.

Yizey ...
kaba, plrtzsiz, killi, kabarcikl, ¢akill, oluklu... olabilir.



Tat

Koku gibi tat da belirli molekuler ailelerin varliginda beyne bilgi génderen
kemoreseptdrlerin hareketinden yararlanarak gidanin kimyasal bilesimi hakkinda
bilgi saglar. Dilde ve agiz boslugunda bulunan tat reseptorleri seker, protein ve
sodyum KlorUr gibi belirli maddelere duyarhdir. Tat, ylz binlerce farkl kokunun
algilandigi koku almaya kiyasla nispeten daha zayif bir duyudur: Reseptorler,
genellikle temel tatlar olarak bilinen sinirli sayida nitelik hakkinda bilgi verebilir.
Simdiye kadar tatli, tuzlu, umami (veya hosa giden), aci, asit ve son olarak yag icin
yeni kesfedilen farkli duyu reseptérleri tanimlanmistir. Batun tatlar ayni sekilde
begenilmez. Genellikle, yagsam icin gerekli molekillere (sirasiyla seker, sodyum ve
amino asitler) ait tatli, tuzlu ve umami tatlar hos ve tatmin edici duyumlarla iligkilidir.
Aslinda bu tatlar icin dogustan gelen bir tercihimiz vardir ve onlari dogumdan itibaren
kabul ederiz. Ayni durum, hem lezzetli dokunsal hisler uyandiran, hem de verdigi
enerji yuksek olan yag icin de gecerlidir. Bu enerji, yiyeceklerin kit oldugu gegmiste
hayatta kalmak i¢in olmazsa olmazdi.

Ote yandan aci ve asit, genellikle alkaloitler veya ¢liriimis gidalar gibi toksik
maddelerle iligkilendirilir ve icgtidisel olarak reddedilir. Onlari begenmeyi ancak
duyulari uygun bir sekilde egittikten sonra 6greniriz.

Organizma genellikle hangi besin maddelerine ihtiya¢c duydugunu, tatlarla iliskili haz
veren duyumlar araciligiyla iletir. Ornegin, tuzdan alinan keyif, hava sicakken ve
vucut terlediginde artar, ¢linku daha fazla sodyum almak gerekir.

Farkh tatlarin algi esigi kisiden kisiye degisir; bu esik bazilar dogustan gelen ve
digerleri ise yemek aliskanliklariyla baglantili pek cok farkli faktre baglidir. Kinin
veya seker gibi bir madde i¢in duyarllik kisiye bagl olarak 1 ila 500 arasinda
degisebilir.

Koku reseptdrleri gibi, tat reseptdrleri da yorgunluga maruz kalir ve asiri uyarilirlarsa
duyarhlik esikleri yukselir. Bu nedenle, tat reseptoérlerinin yorulmasini ve
hassasiyetlerinin azalmasini 6nlemek icin asiri derecede sekerli veya tuzlu
yiyeceklerden kaginmak gerekir, hassasiyetin azalmasi bizi bir kisir déngu icinde
yiyecekleri daha fazla tatlandirmaya veya tuzlamaya iter. Sekerli Griinlerin ¢ok
miktarda tiketilmesi dis ¢urimesinin ve toplumumuzu rahatsiz eden obezitenin ana
nedenlerinden biri olarak kabul edilirken, asiri sodyumlu bir diyet yiksek tansiyona
neden olabilir.




Deneyim 7.1 D6rt Temel Tadi Tanimak

(Her yas icin)

Bu test, katihmcilarin dért temel tadi (tatli, tuzlu, aci ve asit) ayristirmasina, tat
duyusunu diger duyulardan, 6zellikle kokudan ayirarak izole etmesine ve lokalize
etmesine yardimci olur. Koku, tat algisinda her zaman énemli bir faktérdur, dyle
ki "tat" terimi genellikle aromalari (yani findik aromasi, kahve aromasi vb.)
tanimlamak icin de kullantlir.

Kuglk cocuklarda, farkh tatlari tanimaya odaklanin ve bunlari yaygin olarak yenen
yiyeceklerle iligkilendirin. Cocuklar yazamiyorsa, yiyecekleri bir ¢izim/ideogram ile
etiketleyin ve s6zlu gdzlemlerini blylk bir kagit yapragina toplayin.

10-12 yas arasi ¢ocuklarla, farkh tat duyarliliklarini kargilastirmak, bunlari bireysel
beslenme aligkanliklariyla iligkilendirmek, tercihler ve bireysel duyarlilik arasinda
iligki kurmak ilging olabilir.

Malzemeler:
Tadim icin, katihmcilarin yaslarina bagl olarak iki farkli solusyon seti kullanmanizi
Oneririz:

Kligtik cocuklar icin (12 yasina kadar)
* 1 limonun sikilimig suyu

* 1 cay kasigi tuz

* Birkag cay kasigi seker

* 1 cay kasig! hazir kahve

Daha bliylik katiimcilar icin (12 yas ve Ustl)

Bunlar, profesyonel tadimci adaylarinin duyarliliklarini dogrulamak i¢in uygulanan
On testlerde kullanilan dozlarin aynisidir.

* 20 g sakaroz

* 2 g sodyum klortr

* 0.7 g sitrik asit (eczanelerden temin edilebilir)

* 0.8 g kafein (eczanelerden temin edilebilir)

Blitdin testler igin:

e Her biri 1,5 litrelik 5 6lciim kabi

¢ 5 litre maden suyu (tatsiz, ideal olarak klorsuz)
e Karistirmak icin 4 buyuk kasik

e Her katilimci igin 5 tek kullanimlik bardak




* Etiketler

* Kagit ve kalemler

* Sonuclari not etmek icin duvara asil buyuk bir kagit veya bir yazi tahtasi
* Bireysel degerlendirme formlar (Sekil 7.1)

Yéntem:

 Surahilerden doérdina alfabenin bir harfiyle etiketleyin ve her birine dért test
bileseninden birini yerlestirin.

¢ 1 litre suyu azar azar ilave edin, surekli karigtirarak hicbir tortu birakmadan
mukemmel homojen bir sollsyon elde edin.

» Kalan sirahiyi sade suyla doldurun.

* Her katilimciya dort fincan verin ve surahilerle ayni harflerle isaretleyin. Harfsiz
bir bardagi sade suyla doldurun.

* Diger solusyonlari isaretlenmis bardaklara dokun.

e Her katilimcinin her bir solisyonu tatmasina izin verin, bireysel formlarina algilanan
tadi not etmesini ve hissettikleri duyumun yogunlugunu belirtmesini isteyin.

* Her tadim arasinda agiz sade su ile calkalanmahdir.

* Testin sonunda, hep birlikte sonuclari karsilastirin, bireysel farkhliklar vurgulayin.
Aciya asiri duyarli olan var mi? Tuzlu ile tatliyr ayirt etmekte zorlanan var mi?
Yeme aligkanliklar nedir? Yemeklerine cok mu tuz koyuyorlar? Cok mu seker
yiyorlar? Ortaya ¢ikan farkl unsurlari birbiriyle iliskilendirin ve bireysel farkliliklarin
kismen genetik gecmisin bir yansimasi oldugunu ve dolayisiyla dogustan geldigini,
ancak ayni zamanda her insanin beslenme aligkanliklari tarafindan belirlendigini
aciklayin.

Sollsyon Tat Kivam

Sekil 7.1 Dort temel tadi (tatli, tuzlu, aci ve asit) tanima testi sirasinda algilanan tadi ve
yogunlugunu not etmek igin kullanilacak form. Yogunlugu + (hafif), ++ (orta) veya +++
(gUcgll) olarak isaretleyin.




Umamiyi tanimak

(12 yasindan itibaren)

Umami olarak bilinen “glutamat tadi” ile tanigin (bkz. Tada giris,). Asagidaki

yiyecekleri belirtilen sirayla kiicik ekmek parcalari esliginde tadin:

* Ayni peynirin (mesela Parmesan) U¢ farkli yastaki versiyonu, en yeniden
baglayarak.

* Glutamat icermeyen organik soya sosu ve glutamat eklenmis soya sosu.

Ornekleri dnerilen sirayla tadan katilimcilar umami tadini tanimayi ve driinler
arasindaki farkliliklara bagli olarak tadin degisen yogunlugunu belirlemeyi
O6greneceklerdir.

Umami tadi, glutamat konsantrasyonu yapay olarak yukseltiimis organik
olmayan soya sosunda en yogun olacaktir. En eski peynir de ¢ok yogun bir
umami tadina sahip olacaktir, ciinku glutamat, yaslanma sirasinda proteinlerin
otolizi nedeniyle dogal ve kendiliginden bir sekilde artmigtir.

Dogada umaminin asla izole bir tat olarak bulunmadigini, her zaman diger tatlarl
birlestigini, 6zellikle de siklikla tuzlulukla kanstirildigini agiklayin. Soya sosu ve
peynirin tadina bakarken farkli lezzetler ortaya ¢ikar. Uriinlerin kalitesiyle iligkili
olarak kivamlarina ve verdikleri keyfe dikkat ¢ekin.

Arastirmay! tamamlamak i¢in katilimcilardan evdeki dolaplarinda ve buzdolabinda
ve supermarkette monosodyum glutamat gibi lezzet arttiricilar iceren Grin
etiketlerini aramalarini isteyin. Bunlar endustriyel gidalara neden eklenir? Hangi
dogal maddelerle degistirilebilirler?




Tatlar nasil degisir?

(Her yas icin)

Cig olarak yenebilecek ve dnceki testte tadilan lezzet cesitlerini kapsayan yerel
meyve ve sebzeleri secin. Tuzluluk yeterince temsil edilmeyebilir, cok fazla
endiselenmeyin.

Meyve ve sebzeleri yikayin, soyun ve dograyin, bdylece her katihmci her tirden
birkac parca tadabilir. Numuneleri baskin tada gére bolinmus tepsilere yerlestirin.
Gdsterim icin, her meyve ve sebzeden butin érnekler birakin. Bu, onlari bellege
kaydetmeye yardimci olacaktir. Sade meyve ve sebzelerin tadimi ile devam edin
ve katihmcilardan numuneleri karakterize eden tatlar belirlemelerini isteyin. Onlara
agzin icinde kokulu (agiz ici aroma), dokunsal (kivamli) ve acili (baharath) duyularin
tatlarla birlikte algilandigini hatirlatin. Gergek tadi ayirt etmeye ve tanimlamaya
calissinlar (daha fazla alistirma icin bkz. Deneyim 9.1.2 ve 9.1.3).

Ardindan, sebzeler icin tuzlu bir daldirma sosu (yag ve tuz gibi) ve meyveler icin tath
bir daldirma sosu (bal ve limon suyu gibi) ile kullanarak tadimi tekrarlayin.

10-12 yas ve Ustl icin, daha énce kullanilan sorularin aynisini tekrarlayarak farkli
testlerin sonuclarini tartisin. Gesnilerin (tuz, seker, sirke, limon suyu) roliine dikkat
cekin ve tatlari iyilestirmeye yardimci olabileceklerini, ayni zamanda onlari
degistirebileceklerini, aromalari guglendirdiklerini ve tat duyarlihgimizi azalttiklarini
belirtin.

Bitirirken, yerel meyve ve sebzelere ayriimig, onlarin lezzet 6zelliklerine gore
gruplandirildigi, evde yapilan veya atdlye sirasinda ortaya ¢ikan tarifleri de iceren
blUyuk bir poster hazirlayin.

Tercihler

(7 yasindan itibaren)

Evde ve okulda yaygin olan yiyecek ve yemeklerin bir listesini yapin, tatlarina gore
en sevilenden en az sevilene dogru siralayin. Listenin basinda hangi tat var?

En sondaki hangisi?
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Sicakligin tat lizerindeki etkisi

(12 yasindan itibaren)

Aside duyarlilik, bir gidanin sicakligi degistikce fazla degismez. Bununla birlikte,
sicaklik arttik¢a tuzluluga duyarhlik dogrusal olarak ve tatlihga duyarlilik katlanarak
artar. Acilik, dusuk sicakliklarda veya 37 °C’nin (98.6 °F) Uzerinde daha fazla algilanir.
Bu gercekler mutfakta kolayca dogrulanabilir. Ornegin dondurmada, sicak bir
icecekten daha fazla seker vardir, cinki soguk sekerin tat verme gliciini en aza
indirir, sekersiz bir buzlu ¢ay sicak bir caydan daha aci gelir. Gruba asit, tatli, tuzlu
ve aci solusyonlan ¢ farkh sicakhkta (5 °C /40 °F, 20 °C / 70 °F, 40 °C / 100 °F)
tattirin. Yukaridaki deneyim igin talimatlari izleyerek solGsyonlari hazirlayin. Hangi
tadin yogunlugu sicaklik degisince en ¢ok degisti? Sicaklik arttikga hangi tada karsi
hassasiyet azaldi? Bir sicaklktan digerine gecildiginde cekiciligini kaybeden yiyecek
ve icecekleri belirtmelerini isteyin.

Deneyim 7.2 Tath Tadi Algilama Esiginin Degerlendirilmesi

(12 yasindan itibaren)

Bu test bizi, tatlara karsi olan bireysel duyarlilik konusuna geri getiriyor, tatliliga
odaklaniyor ve 6nceki deneyimin temalarini daha da genisletiyor. Farkli tatlarin algi
esigi kisiden kisiye 6nemli élctide degisebilir. Bu, bazi insanlar belirli bir yemegi tatsiz
veya asiri tuzlu bulurken, neden bagkalarinin onun mikemmel bir sekilde tatlandiriimig
oldugunu dusunduagund agiklar. Hazir ambalajl atistirmaliklar gibi cok fazla endustriyel
gida tiketen birinin damak tadina daha az duyarli olduguna dikkat ¢ekin, yemek
aliskanhklarinin hassasiyet tUzerindeki etkisini bir kez daha vurgulayin.

Malzemeler:

* 100 r seker

* 6 litre dusuk mineralli su

* 25 cc kapasiteli 1 pipet veya siringa

* Her katilimci igin 10 kiicik bardak

* Ayni boyutta 9 temiz sise

* 1 surahi

* 1 blyuk kasik

* Etiketler

* Kagit ve kalemler, bireysel degerlendirme formlari (Sekil 7.2)
* Sonuclari toplamak i¢in duvara asili bir kagit veya yazi tahtasi




Yéntem:

¢ Artan konsantrasyonlarda solUsyonlar hazirlayin:
100 g sekeri 1 litre suda eriterek strahide bir baz soltisyon hazirlayin.
9 siseyi 500 cc/ml su ile doldurun. Pipet veya siringa kullanarak ilk siseden 2,5 cc
su alin ve ayni hacimdeki baz soltsyonla degistirin. Diger siselerle devam edin,
sirayla 5.0, 7.5, 10.0, 12.5, 15.0, 20.0 ve 22.5 cc su alin ve yerine ayni hacimde baz
solisyon koyun. Béylece 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5,.3.0, 3.5, 4.0 ve 4.5 gram/litre artan
konsantrasyonlarda dokuz soltisyon elde edeceksiniz. Bunlari artan konsantrasyon
sirasina goére 1’den 9’a kadar numaralandirin.

Bardaklar 0’dan 9’a kadar numaralandirin. 0’1 saf suyla ve digerlerini karsilik gelen
solusyonlarla doldurun. Numuneleri sirayla tattirin. Sadece ilk bardagin saf su i¢erdigi
bilgisi verilen tadimcilar, tadi tahmin etmeli ve verilen formu doldurmalidir.

Deneyimin sonunda sonugclari tartisin ve bireysel algi esiklerini siniflandirin.

Bu veriler ile yiyecek secimleri arasindaki iligkileri distinun. Grubun “en tatlisi” kim?
Yemek aligkanliklari neler?

Numune Numarasi Tadin Adi Yogunlugu

Sekil 7.2 Tath tat algilama esigi testi icin bireysel degerlendirme formu. Numune 0 saf
sudur. Test edilen numunenin tadi numune 0’in tadindan farkh degilse "Tadin adi"
sutununa “su” veya “?” yazin. Tat net olarak algilandiysa, tadin adini yazin.




Tuzluyu ve aciyi algilama esigini 6lcmek

(10 yasindan itibaren tuz testi, 12 yasindan itibaren aci testi)

Deneyim 7.2, tuzlu ve aci tatlar icin algi esigini 6lgcmek igin tekrarlanabilir. Artan
konsantrasyonlarda dokuz soltisyon hazirlamak icin ayni proseduru takip edin,
baz sollisyonu tuzlu icin 20 g sodyum klorur, aci igin 5 g kafein ile hazirlayin.
Asagidaki konsantrasyonlar elde edilecektir:

Tuzlu: 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 0.6, 0.7, 0.8, 0.9 gram/litre
Aci: 0.025, 0.05, 0.075, 0.1, 0.125, 0.15, 0.175, 0.2, 0.225 gram/litre

Tath ve tuzlu testlere kiyasla aci test icin asiri derecede seyreltilmis soltsyonlarin
kullaniimasi sasirtici degildir: Bir gidanin toksisitesini bildirmek gibi énemli bir
gbrevi olan bu tat, aslinda digerlerinden ¢ok daha fazla algilanir.

... gibi tath

* Meyve
(Her yas igin)
Farkh seker konsantrasyonlarina sahip taze ve kuru meyvelerin tadimini dizenleyin
ve alinan zevki algilanan tathlik ile iligkili olarak degerlendirin.

(12 yasindan itibaren)

Olgunlasirken tatl tadin yogunlugu nasil degisir? Ayni tir meyveleri farkli olgunluk
seviyelerinde karsilastirin. Bu deneyim, tarlalarda, meyve bahgelerinde veya seralarda
yetistirilen meyvelerin yetistiriimesi, hasat edilmesi ve depolanmasina ydnelik rehberli
bir yolculugun baslangi¢ noktasi olabilir.

e Tatlandiricilar
(12 yasindan itibaren)
Bir dizi dogal tatlandirici toplayin (beyaz seker, ham seker, esmer seker, pekmez,
bal, akgaagac¢ surubu vb.). Lezzetlerini bir tat testi yaparak ve mutfaktaki cesitli
kullanimlarini tartisarak karsilastirin. Nereden geldiklerini ve nasil Uretildiklerini
arastinin. Tam bilgileri bir araya toplayan buytk bir poster hazirlayin.
Benzer bir alistirma, farkli kalinhga sahip farkl tuz tarleri (deniz tuzu, kaya tuzu vb.)
kullanilarak yapilabilir.




Agizla tanimlama...
Katilimcilardan yeni sifatlar ve benzetmeler ile gelmelerini isteyin
(limon suyu gibi asitli).

Bir tat ...
istah acicl, lezzetli, iyi veya kétu, basit veya karmasik, nahos veya hos,
guclu veya zayif, yogun, belirgin veya zayif, nefis... olabilir.

Bir tat bagka bir tad....

Ortebilir, maskeleyebilir, yok edebilir, baskin gelebilir, pekistirebilir,
gelistirebilir.

Bir tadin baskinligina bagh olarak bir yemek... aci, asitli, keskin, eksi,
mayhos, buruk, tuzlu, salamura, tath, sekerli, tiksindirici, lezzetli, zengin
olabilir.

Bir yemegin tadi, cesitli tatlarin ne kadar uyumlu bir sekilde
birlestirildigine gore...

rafine veya kaba, basit veya sofistike, sade veya karmasik, nefis,
yapilandiriimis ... olabilir.



® ADuyma

Gdzun elektromanyetik 1sik dalgalarinin enerjisini sinir uyarilarina ¢evirmesi gibi,
kulak da ses dalgalarinin mekanik enerjisini ses bilgisine dénusturdr. Sikistinimig
hava molekdlleri bitisik molekillere baski yaparak titresimlere neden oldugunda

ses dalgalar olusur. Yemek yerken, sesli uyaranlar beynin yiyeceklerle ilgili aldigi
duyusal bilgileri zenginlestirmeye yardimci olur. Uyaricilar icsel ve digsal olabilir.

ilki (cignedigimizde agiz iginde uretilir), dokunsal uyaranlarla birlikte beynin bir
yiyecegin kivamini degerlendirmesine katkida bulunur. Ornegin cigneme sirasinda
taze, yumusak bir ekmek parcasi, galeta veya patates cipsinden daha az ses cikarir,
¢ig meyve ve sebzeler de pismis olanlardan daha fazla ses c¢ikarir. Aslinda bu isitsel
uyaranlara agizdaki dokunsal duyulardan daha fazla dikkat ederiz. Deneklerin cesitli
patates cipslerini ¢itlatirken agizlarinda Uretilen sesi yukselterek kulaklikla dinletildigi
bir deney de bunu gostermistir. Deneyi duzenleyenler, kulakliklardaki ses tonunu
carpitmanin deneklerin damaklarini aldatmak icin yeterli oldugunu ve aslinda bdyle
olmasa bile, 6ncekinden daha gevrek bir cips yediklerini digtinmelerini sagladigini
bulmustur.

Muzik ve sesler gibi yiyecekle ilgisi olmayan dis sesler de yiyecek secimlerimizi gtclu
bir sekilde etkileyebilir. Sipermarket ve restoranlarda c¢alan, deneyimi daha keyifli
hale getirmeyi amaclayan ve satin almay! tesvik eden fon mizigini distindn. Yemek
sirasinda maruz kalinan yuksek sesli veya uzun sureli dis igitsel uyaranlar, tat dahil
olmak (izere diger duyusal algilari etkileyebilir. Ornegin cok guriiltiilii bir ortamda
yemek yemek, tatlara duyarlhgi azaltir ve yemegin tadinin tam olarak alinmasini
engeller. Ote yandan, bir yemege rahatlatici ve hos bir mizigin eslik etmesi istahi
artirabilir ve sindirimi iyilestirebilir.

Deneyim 8.1 Citirti veya Catirti? Bir Yemegi Sesinden Tanimak

(Her yas icin)

Farkli yiyecekler kivamlarina bagli olarak farkh sesler ¢ikarabilir. Yiyeceklerin seslerini
biliyor muyuz? Bu deneyim farkindaligimizi test eder.

Malzemeler:

» Kivami farkli olan bazi yiyecekler (¢ig ve pismis meyve ve sebzeler, galeta, patates
cipsi, kraker, kurabiye vb.)

* Katilimcilarin gézlerini baglamak icin géz bagi veya kumas seritler




* Ayakl ve amplifikatérli bir mikrofon (istege bagl)
* Kagit ve kalemler

Yéntem:
* Test edilen tim yiyeceklerden kicuk porsiyonlar verin. Katillimcilari, ilk 1sirik

sirasinda ¢ikan farkh seslere dikkat etmeye davet edin.

* Katilimcilarin gézlerini baglayin.

 Sirasi gelen katihmci g6z bagini ¢ikarsin, ona yiyeceklerden birini verin ve
sesleri daha net hale getirmek icin agzi acikken (kullaniliyorsa mikrofonun
yaninda) isirtin ve cignetin. Bu arada digerleri (hala g6zleri bagli bir halde)
bilinmeyen yemegi tahmin etmeye ¢aligsin. Daha sonra g6z baglarini gegici
olarak kaldirmalarina izin verin, boylece kagida yiyecegin adini ve sesi
aciklayan yansima sézcukleri yazabilirler.

* Son olarak gidalarin ne oldugunu gdsterin ve sonuglari toplu olarak inceleyin.
En ¢cok kim tahmin yapti? Hangi ses 6zellikleri belirli bir yiyecek mi yoksa bagka
bir yiyecek mi oldugunu gdésterebilir? Grupta en iyi kulaga kim sahip? Seslerin
aciklamalar katiimcidan katilimciya degisiyor mu?

Sesleri taklit etmek

(Her yas icin)

Yiyeceklerle ilgili sesleri ve gurdltaleri en iyi kimin taklit edebilecegini gérmek icin
bir yarisma dlzenleyin. Patates cipsinin sesini en iyi kim taklit ediyor? Bir kahve
makinesinin guraltisi nasildir? Genellikle tam hizda bir blender taklidi, blyuk bir
nese uyandirir...

2@’4 Sesleri yankilayan sarki

(4 - 7 yas arasi)
Kuguk cocuklardan bir yiyeceklerin seslerini yankilayan bir sarki icat etmesini isteyin,
Ornegin: elma der ki...., ekmek der..., stit der...




Ju

Deneyim 8.2 Dis Girultilerin Etkisi

(8 yasindan itibaren)

Bir yemek (ya da sadece bir atigtirma) sirasinda gerceklestirilen bu test, girulti
kirliligi sorunu tzerine dustinmeyi tesvik etmeyi amaclamaktadir. Agiri glrultlu bir
ortamda yemek yemek, duyusal kapasiteyi 6nemli élclide azaltarak yemegimizin
tadini tam olarak ¢cikarmamizi engeller.

Malzemeler:

» 2-3 radyo veya teyp

e Tam katilimcilarin keyif alacagi bir yemek veya atistirmahk

» Tabaklar, kagit peceteler, catal bicak takimi, bardaklar, distuk mineralli su

* Kagit ve kalem

* Tam verileri toplamak icin bir yazi tahtasi veya duvara asil buyuk, bos bir kagit

Prosedlir:

* Yiyecekleri iki esit pargaya bolerek tabaklara yerlestirin.

* Bir ses kakofonisi olusturmak icin farkl istasyonlarin veya CD’lerin ayni anda
caldigi birkag radyo veya teybi acin. Katilimcilardan ilk porsiyonu yemelerini isteyin.

* Yemeklerini bitirdikten sonra muzigi kapatin ve tamamen sessiz olmalarini isteyin.
Sessizlik saglanir saglanmaz ikinci porsiyonun tadimini baslatin.

* izlenimleri alin. Hangi durumda yiyecekleri daha iyi algiladilar? ikinci yarida,
katiimcilar yiyeceklerin ilk yarida kagirdiklar duyusal 6zelliklerini fark ettiler mi?

Yemek ile ilgili yerlerdeki sesler

(7 yasindan itibaren)

Yiyeceklerin Uretildigi veya tiketildigi bir yere (mutfak, kafeterya, restoran, fastfood
restorani, sipermarket, firin, fabrika vb.) gidin ve dijital bir kayit cihazi kullanarak
kahve makinesinin kOplrmesi, yanan bir gaz brulérindn viziltisi, bir blenderin
guraltasu, vb. gibi bir dizi sesi kaydedin Bu sesleri katilimcilara dinletin ve kaynaklarini
tespit edip edemediklerini goérlin. Sesleri tanimlamak icin kelimeler bulabiliyorlar mi?
Klcuk cocuklarla cahigirken, sesleri duyar duymaz kendi sesleriyle yeniden
Uretmelerini isteyin.




Gurdlta kirliligi

(12 yasindan itibaren)

Katilimcilara cevrelerindeki ortamlardaki guralta kirliligini arastirma gérevini verin.
Giin boyunca hangi rahatsiz edici sesleri duyuyorlar? Ote yandan, hangi sesler
hos geliyor? Katilimcilardan yorumlar iceren bir giinlik olusturmalarini isteyin ve
birlikte tartigin. Ahstirmayi daha da ileri gétarmek igin, 6zellikle yiksek ve rahatsiz
edici sesler Ureten insan faaliyetlerini siniflandirin.

Kulaklarla tanimlama...

Katilimcilardan, yiyeceklerin ¢ikardigi veya yiyeceklerin Uretildigi, pisirildigi
veya yenildigi ortamlardaki tipik ses ve gurultileri tanimlayan bagka sézcik
drnekleri bulmalarini isteyin (mesela, bir kraker i1sirildiginda olusan ¢itirti).

Bir ses ...

net, karisik, kristal, tiz, boguk, hos, nahos, titresen, yumusak, sert, tatl,
cirtlak, gurultala, algak, gucli, kuvvetli, zayif, gevsek, boguk, ciliz, al¢ak,
sonuk... olabilir.

Bir guralta ...

sagir edici, sinir bozucu, gimburtdld... olabilir.

Dogrudan gidalardan cikan sesler ve girultiler sunlari icerir:

patlamis misir tanelerinin patlamasi, kaynayan corbanin fikirtisi, yagda
esmerlesen yemegin cizirdamasi, kuru misir gevreginin soguk sutte
citirdamasi, maden suyunun figirtisi, kaynar suyun képuirmesi...

Yiyeceklerin hazirlandigi ve yenildigi yerlere 6zgu sesler ve garultiler
sunlari icerir:

daduklu tencerenin ya da su isiticisinin 1sligi ya da tislamasi, kapagin
altindan kacan buharin fislamasi, zamanlayicinin titremesi, kahve
makinesinin ugultusu, elektrikli aletlerin viziltisi...




9.1 Duyular Arasindaki Etkilesim

Beyinde algi olusumu ¢ok-duyulu bir strectir. Duyusal uyaranlar alindiktan sonra
cesitli sinir merkezlerinden gecerek serebral kortekse ulagir, burasi beynin bellek,
konsantrasyon, disunce, dil ve biling gibi iglevlerini kontrol eden énemli bir bélimdur.
Korteks, her biri duyudan gelen uyaranlarin yorumlanmasindan sorumlu olan cesitli
"bolumlere" ayrnimigtir. Korteks dizeyinde ayrilmis olsalar da, farkl duyusal uyaranlar,
onlari reseptdr organdan kortekse goétiren yol boyunca kendi aralarinda karigabilir ve
bu sirada 6nce parcalanir ve sonra yeniden birlestirilir. BOylece bir algi olusurken,
duyumsadigimiz tat ve kokular gérme ve isitmeden derinden etkileniyor olabilir. Bu,
parlak renkli bir sisenin 6nlnde, icindeki sivi tamamen kokusuz olmasina ragmen
insanlarin gcogunlugunun bir koku almasi gibi algiya bagli bazi fenomenleri de aciklar.
Bu etkilesimler tehlike durumlarinda daha da ortaya cikar. Normalde estetik agidan
mukemmel olan bir et par¢asinin kétl kokusu diger tim uyaranlari bastirir. Her
duyunun kendi icinde de etkilesimler vardir. Tuzluluk algisini artiran ve aciligi
maskeleyen monosodyum glutamat tat konusunda iyi bir érnektir (daha énce
g6rdigimdaz gibi, umami tadindan sorumludur). Benzer sekilde tuzluluk aciligi
azaltirken asit bizi tathliga kargi daha duyarl hale getirir ve tathhk asit ve acihga

kars! duyarliligr azaltir. Bu nedenle, bir kasik limon suyundan sonra yenen bir kasik
recelin tadi daha tath olurken, sekersiz bir meyve suyunun asitligi ya da sade bir
kahvenin aciligi, bir kurabiye ya da bir dilim kek yedikten sonra azalmig gibi
goérunecektir.

Birbirine karigmig karsilastirilabilir kivamlardaki tatlarin algisi, tatlardan biri 6Gnemli
Olctde baskin olmadik¢a, genellikle tatlar tek basina tatarken algilanandan daha
zayiftir. Bu durumda, daha az hissedilen tat, kek hamuruna bir tutam tuz veya yahniye
bir tutam seker eklendiginde oldugu gibi, guclendirici iglevi gorebilir.

Diger duyusal uyaranlar, tat, gérme ve isitmenin kismen "dikkatini dagilabilir’, ancak
koku etkilesimlere karsi pek hassas degildir. Koku duyusunun temel iglevlerinden
birinin yaklasan tehlikeye karsi bizi uyarmak oldugu dusunalirse, bu sasirtici degildir.
Bu nedenle, bir kitap okurken veya gurilttli bir ortamda bile yanik kokusunu
hissedebilir ve genelde bir kokuyu alip hatirlayabiliriz.



Deneyim 9.1.1 Koku ile Gérmenin Etkilesimi

Bu deneyim, duyusal olarak 6zdes ancak farkli renklere sahip iki yiyecekten
alinan zevki degerlendirmektedir. Bu testle, katilimcilar rengin algilarini ne kadar
kosullandirabileceginin ve bir yiyecegin arzu edilirligini etkileyebileceginin farkina
varacaktir.

Ayni marka sut kartonlari

Tatsiz gida boyasi paketi veya sigesi, bir sari veya turuncu ve bir tane mavi
Bos surahiler

2 litre tatsiz, dusuk mineralli su her katilimci igin 4 tadim bardag:
Karigtirmak i¢in 2 kasik

Kagit pecete

Kagit ve kalemler, bireysel degerlendirme formlari (Sekil 9.1)

Sonuclari kaydetmek icin yazi tahtasi veya duvara asili bir kagit

Sutu Gg¢ surahi arasinda paylastirin. Bir tanesini sari veya turuncu ve bir tanesini

mavi renklendirin. Toz boya kullaniyorsaniz, topak olusmasini 6nlemek i¢in 6nce

bir kapta toz boyayi biraz siitle karigtirin, ardindan sitiin geri kalanina ekleyin. lyice
karistirin. Her surahiyi alfabenin bir harfiyle isaretleyin.

Katilimcilarin bardaklarini da ayni harflerle isaretleyin. Birini harfsiz birakin ve suyla
doldurun. ilgili bardaklara az miktarda renkli siit dokiin.

Katilimcilardan Ug icecegi birer birer tatmalarini ve yudumlar arasinda su ile agizlarini
calkalamalarini isteyin. Farkliliklari ve benzerlikleri not ederek ve tercih ettikleri érnegi
belirterek formu doldurtun.

Tadim bittikten sonra, G¢ 6érnegin koku ve tat agisindan ayni oldugunu ve tek farkin renk
oldugunu belirtin. Bu optik illizyonu fark ettiler mi? Hangi renk en hostu ve hangisi en
az begenildi?



Agizda Biraktigi

Kivam
Aroma

Numune Goranim Koku Tat

.......... icmeyi tercih ederim ¢unkd ........

Sekil 9.1 Rengin bir gidanin algilanmasi Gzerindeki etkisini test etmeye ydnelik bireysel
degerlendirme formu

Deneyim 9.1.2 Uyumun Lezzete Etkisi

Bu deneyim, gevrek bir yiyecegin, benzer bir tada sahip ancak kivami daha yumusak
olan bir yiyecekten genellikle daha lezzetli oldugunu ortaya koymaktadir.

Gevreklik ve ufalanabilirlik, gidalar i¢in hos olan ézelliklerdir. Tazeligin es anlamlisi
olarak iglev gorurler ve igtahi harekete gegiren bir mekanizma olan tukarik salgisini
(agiz sulandiran faktér) uyardiklari icin bizi daha fazla yemeye tesvik ederler. Ayrica
sinir gerginligini hafifletmeye yardimci olurlar.

Yarisi kizarmig, yarisi kizartiimamig ekmek dilimleri. Testin basarisi igin tim dilimlerin
ayni somundan kesilmesi ¢ok dnemlidir. Farkli tek duyusal nitelik kivam olmahdir.
Kizarmis ekmegi, kizartiimamisla ayni sicakliga gelecek sekilde sogumaya birakin.
Hafif bir yanma izi bile sonuglari bozabileceginden, kizartma sirasinda ekmegi
yakmaktan kaginin.

1 kavanoz recel veya baska bir tatli krema

Receli veya kremayi kiguk parcalar halinde kizarmig ve kizartiimamis ekmeklerin
Uzerine surln, ardindan tatmalari i¢in katihmcilara dagitin ve her parcanin uyandirdigi
duyumlari digiinmelerini isteyin. iki recelden veya kremadan hangisinin tadi daha
iyiydi? Testten sonra hepsinin ayni recel veya krema oldugunu soéyleyin.



Deneyim 9.1.3 Lezzetleri Tanimak: Koku ile ve Koku Olmadan Tat

Bu test, katihmcilarin “tadi” olusturan gesitli duyumlar tg¢ bilegenine ayirmalarina
yardimcl olur: tat uyaranlari, dig koku uyaranlari ve i¢ koku uyaranlari (veya agiz
ici aroma).

Ayni olgunluk ve sicaklikta ayni meyvenin 2 farkli cesidi (elma, armut, seftali vb.
ideali yerel Uretilmig)

Meyveler icin kuguk tabaklar, catallar, bicaklar

Agzi calkalamak icin su ve bardaklar

Kagit pecete

Sonuglari toplamak icin kagit ve kalemler, kagit tahtasi veya bos poster

Numunelerin hazirlanmasi

Meyveyi yikayin. Her cesidini farkh bir harfle gésterin. Birkag meyveyi bitin birakin
ve gerisini dilimleyin, iki cesidi ayri tutun ve kabuklu birakin.

iki cesidi farkli tabaklara dagitin ve her katilimciya her meyve tiiriinden 4 kiiciik drnek
verin. Hepsinde bir bardak su ve kagit pecete oldugundan emin olun.

Sadece tat uyaranlarinin algilanmasi

Katiimcilara burunlarini kapali tutarak meyveyi tattirin. iki gesit arasindaki farki
sOyleyebildiler mi? Bu tadimda tat ve dokunma reseptérlerinin her ikisinin de ¢alistigini
vurgulayin, bdylece yiyecegin tadi ve kivami hissedilebildi.

Sadece dis koku uyaranlarinin algilanmasi

Katiimcilara Deneyim 5.1°de 6grendikleri teknigi kullanarak iki numuneyi koklatin. iki
Ornek arasindaki farki, tadina bakmadan sadece koklayarak séyleyebildiler mi?

Agiz ici aroma algisi

Bu sefer burunlari acik olarak érnekleri tekrar tattirin. Agiz ici aroma en iyi yiyecegi
agiz kapal bir sekilde cignerken, nefes verme sirasinda hava yiyecegin buharini koku
alma epiteline getirdigi zaman hissedilir. iki cesidin aromalari arasinda ne gibi
farkhhklar var?

Genel lezzet algisi

Simdi katiimcilardan iki farkli Grtn tarafindan tretilen batin tat ve koku uyaranlarina
konsantre olarak hem tada hem de agizdaki aromaya odaklanmalarini isteyin.
Hangisi daha iyi?

Deneyim boyunca, katilimcilarin gdézlemlerini tahta Gzerinde toplayin ve bunlar
hakkinda birlikte yorum yapin. Son olarak meyveleri blttin olarak gésterin, nereden
geldiklerini aciklayin ve lezzet 6zelliklerini birkac anahtar kelimeyle ifade edin.



Deneyim boyunca, katilimcilarin gézlemlerini tahta Gzerinde toplayin ve bunlar
hakkinda birlikte yorum yapin. Son olarak meyveleri bltun olarak gdsterin, nereden
geldiklerini aciklayin ve lezzet 6zelliklerini birka¢ anahtar kelimeyle ifade edin.

Biyocesitlilige deger verelim!

Biyocesitlilik tartismasinin baslangi¢ noktasi olarak Deneyim 9.1.3’0 kullanin.
Dunyada ayni meyvenin veya ayni sebzenin ylzlerce olmasa da onlarca farkli
cesidi oldugunu, ancak ekonomik nedenlerle stipermarkette bulabilecegimiz
cesitlerin cok sinirli oldugunun altini ¢izin. Tek bir meyve turini inceleyerek
biyocesitliligi arastirma ddevi verin. Hangi cesitler yerel olarak yetistiriimektedir?
Dinyada kac cesit var? Gecmiste bugtine gére kag cesit vardi?

9.2 Duyularin Orkestrasi

Bu noktaya gelindiginde her katilimci, bes duyunun her birinin hem tek basina,
hem de birbirleriyle etkilesim halinde nasil ¢alistigini 6grendi. Artik yemegin tadini
tum duyularla ¢ikarmanin tam zamani, bunun i¢in katilimcilardan tekrar bir tadim
testi yapmalarini isteyin. Yolculugun baslangi¢ noktasi olan Deneyim 3.1 6znel
algiya ve bir yemegin tetikleyebilecegi duygusal ve zevkli cagrisimlara dayaliydi,
ancak artik grup olarak kalitenin ortak ve nesnel bir tanimini bulmak icin 6grenilen
kelimeler kullanilacak. Katilimcilar, kendi degerlendirmeleri ile bagkalarinin
degerlendirmeleri arasindaki benzerlik ve farkliliklara odaklanarak, yiyecegin
niteligini nasil ayirt edeceklerini, degerlendireceklerini ve takdir edeceklerini
6grenmeye yonelik elegtirel araglar gelistirecekler.

Deneyim 9.2.1 Siralama Oyunu

Puanlama testi olarak da bilinen bu test, énceden ayarlanmig bir duyusal nitelige
(yani tathhk veya acilk, gevreklik, vb.) dayali olarak gidalarin siniflandirmay: icerir.
Bu, bilingli bir cok-duyulu degerlendirmenin ilk adimidir, ¢ciinkd kisiyi bireysel algilar
tanimlama ve bunlarin yogunlugunu 6élgme konusunda egitir.




Yiyeceklerin hepsi ayni tirden olabilecegi gibi (farkl ekmek, peynir, kurabiye vb.
turleri gibi), farkli kategorilerden de olabilir.

Her 6zellik icin, o 6zelligin ¢cok gulclu veya ¢ok zayif oldugu drneklerin olmasi
énemlidir. Ornegin, sertlik 6lcegi olustururken, bazilari ayni tiirden, farkli olgunluk
seviyelerindeki gesitli meyveler veya farkl yaslardaki farkli yerel peynirler secilebilir.
Tuzsuzdan tuzluya uzanan bir 6lcek igin, beyaz piringle baslanabilir, daha sonra az
ya da c¢ok tuzlu ekmeklere, ardindan zeytinlere, ardindan farkli yasta ve tuzluluk
seviyelerindeki peynirlere gegilebilir. Krem peynir, tereyagi, parmesan, ekmek,
kraker, patates cipsi, findik gevregi vb. ile bir gevreklik dlcegi olusturulabilir.

Agzi calkalamak icin bardak ve su, kiglk tabaklar ve peceteler

Kagit, kursun kalemler, bireysel degerlendirme formlari (Sekil 9.3)

Sonuglar kaydetmek i¢in yazi tahtasi veya duvara asili bir kagit

Kesfedilecek her duyusal 6zellik i¢in yerel Grtnler arasindan secilen 4-5 yiyecek. W,

Yiyecekleri puanlayarak siralama kriterleri Gzerinde anlasgin: “1” 6zelligin en dusuk,
“10” ise en yogun olanidir.

Katilimcilardan érnekleri tatmalarini ve bireysel degerlendirme formlarini doldurarak
bir 6lcek olusturmalarini isteyin.

Doldurulmus formlari toplayin ve ortalama puanlari hesaplamak igin grup formuna
(Sekil 9.4) aktarin. Deneyimi 6zetleyen birka¢ anahtar sdzcikle bitirin.

Degerlendirilecek Ozellik (Lezzet)

Yiyecegin Adi Puan (1 ile 10 arasinda)
Yiyecek 1 5.8
Yiyecek 2 7.2

Sekil 9.3 Gidalarin kargilastirmali degerlendiriimesine ydnelik bireysel form
(puanlama testi).



Yiyecek 1 Yiyecek 2
Katilimei 1 5.8 7.2

Katilimer 2

Toplam Puan

Ortalama Puan

Sekil 9.4 Puanlama testindeki bireysel degerlendirmeleri toplama ve ortalama puan
hesaplama formu

Gorsel 6lcek

Daha kiguk katimcilarla, farkli kategorilerdeki malzemelerle (yani, tuzluluk igin
zeytin, eski peynir, galeta vb.) 6lcek olusturmak daha kolaydir. Tadimdan

ve verilerin toplanmasindan sonra, hep birlikte tadina bakilan yiyeceklerin gizimleri
olan ve yiyeceklerin bir bar grafikte kivam sirasina gére duzenlendigi biyuk bir
poster olusturun.

Deneyim 9.2.2 Nicel-Betimleyici Analiz

incelenen driinlerin en 6nemli duyusal 6zelliklerinden bazilari hep birlikte tanimlanir,
daha sonra katiimcilar onlari tadarak ve puan vererek nicel olarak degerlendirir. On
tartisma, Urdn niteligini degerlendirmek icin en uygun parametrelere odaklanmalarina
yardimci olur.

Her katihmci igin bir porsiyon yaygin olarak yenen ve atigtirmalik olarak zevk alinan
bir yiyecek, tipik bir yerel Griin (mevsim meyvesi, peynir, ekmek veya diger pismis
drnler) veya alternatif olarak paketlenmis bir atistirmalik olabilir.

Kucuk tabaklar, kagit peceteler, bardaklar, ve agzi calkalamak icin diistik mineralli su
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Verileri kaydetmek igin bireysel degerlendirme formu (Sekil 9.5)
Grubun verilerini bir araya toplamak icin kagit tahtasi veya bos poster

Oncelikle herkese bir yiyecek numunesi verin. Bes duyudan hareketle, niteligi
belirleyen 6zellikleri ve bunlari tanimlayan kelimeleri grupla birlikte netlestirin.
Ornegin bir elmadan bahsediyorsaniz (Sekil 9.6) kokusu daha ¢ok meyvemsi mi
yoksa ci¢eksi mi? Tadi asidik mi, degil mi? Elbette ki nitelikleri degerlendirmek igin
kullanilan ézellikler driinden Griine degisecektir. Ornegin, bir kurabiye veya pismis
bir Griintn kivami icin gevreklik ve ufalanabilirlik degerlendirilirken, yogurt igin
yumusaklik ve kremsi olmasi daha uygun olacakiir.

Secilen her parametre icin alinan zevke dayal 1-10 arasinda bir puanlama 6l¢egi
olusturun. Katilimcilardan 6nceden tanimlanan tim duyusal 6zellikleri dikkatlice
degerlendirerek yemegi tatmalarini ve bireysel degerlendirme formunda puan
vermelerini isteyin (Sekil 9.5).

Asagida 6nerilene benzer bir form tasarlayin ve bir kagit veya postere aktarin.
Bireysel puanlari toplayin, ortalamalari hesaplayin ve 6zet formuna yazin. Hangi
Ozelligin puani en yiksek? Neden? Aligkanliklardan etkilenen bireysel zevkler ile
nesnel nitelik arasindaki farka dikkat cekin.

Ozellik Yiyecek 1 Yiyecek 2 Yiyecek 3
Dis Gorinis 7.2 6.0 4.5

Koku 8.8 8.0 6.2

Tat 8.0 4.0 6.5

Agiz ici Aroma 7.0 5.0 6.5
Lezzet 4.0 8.0 7.5
Kivam

Sekil 9.5 Bir veya daha fazla gidanin duyusal 6zelliklerine yonelik bireysel degerlendirme
formu. Ayni form, tim katihmcilardan alinan sonuglara gére hesaplanan ortalama puanlari
toplamak i¢in kullanilabilir.
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Ozellik Sifat Derecelendirme
Goriiniim
Sekil kiresel
Boyut buyuk, kiguk yukseklik (cm), genislik (cm)
Renk kirmizi, yesil, sari, esit
dagilmis veya diizensiz
renk, yogun veya soluk...
Yizey kusursuz, yagmur veya
dolu iz birakmis, solucan
yemis, solmus...
Koku
Balin kokusu Zevk o6lgegi (1-10 arasi)

agizdaki aromasi

Yasemin kokusu
agizdaki aromasi

Zevk Olgegi (1-10 arasi)

Ihlamur kokusu
agizdaki aromasi

Zevk 6lgegi (1-10 arasi)

Kayisi kokusu
agizdaki aromasi

Zevk 6lgegi (1-10 arast)

Toprak kokusu
agizdaki aromasi

Zevk Olgegi (1-10 arasi)

Dokunma
Yizey Purtzsuz, burugsuk Zevk 6lgegi (1-10 arast)
Sertlik Zevk Olcegi (1-10 arasi)
Sululuk Zevk Olgegi (1-10 arasi)
Un gibi olma Zevk Olgegi (1-10 arasi)
Citirlik Zevk Olgegi (1-10 arasi)
Gevreklik Zevk Olgegi (1-10 arasi)
Tat
Tath Zevk Olcegi (1-10 arasi)
Asidik Zevk 6lcegi (1-10 arasi)
Duyma
Citirhk Zevk 6lcegi (1-10 arasi)

Sekil 9.6 EImanin duyusal 6zelliklerine yonelik bireysel degerlendirme formu 6rnegi.




Niteligi karsilastirmak

Testte bir trini optimize etmek icin endustride yapildigi gibi birbirine benzeyen
gidalar karsilastirirsa, test daha uyarici hale gelir. Farkli 6rnekler tadilarak
karsilastirilir, mesela Ug¢ cesit sut veya yogurt, farkl yerlerden gelen t¢ elma vb.
Her Grindn her bir 6zelligine verilen puanlari kaydetmek icin Sekil 9.5’e benzer
bir form kullanin. Taze st ile UHT gibi ¢ok farkli nitelik profillerine sahip benzer
dranleri karsilastirmak gayet dgretici olabilir.

Sizma zeytinyagd, ¢ikolata, peynir ve kahve gibi birden fazla trin olmasi
durumunda kullanilacak duyusal parametreler profesyonel tadimcilar tarafindan
6nceden tanimlanmig ve kodlanmistir; bunlar bir referans noktasi olarak
kullanilabilir. Bu tir bir kargilastirmada, Sekil 9.7°de gbsterilene benzer bir
dérumcek grafigi degerlendirmeyi analiz etmek icin oldukca verimlidir.

Grafiklerin her biri farkli bir kahve érneginin analizini temsil etmektedir. Bu
Ornekte sekiz 6zellik analiz edilmigtir (acilik, asitlik, gévde vb.), bu nedenle
grafikler sekizgen seklindedir. Testi basitlestirmek icin daha az sayida degisken
secerek, ele alinan duyusal 6zelliklerin sayisini azaltarak veya bunlari tat (aci,
asit, tatli, tuzlu, umami) gibi sadece tek bir kategoriyle sinirlandirarak besgen
veya baska sekiller elde edilebilir.

Ayni grafik Gzerinde farkli renklerle géstererek veya buradaki gibi farkl grafikleri
yan yana koyarak birden fazla numune karsilastirilabilir. Oriimcek grafigi,
profillere bir sekil verir ve aninda gérsel bir hale getirir. Ornegin, A kahvesinin
(Sekil 9.7A), cok zengin, dolu ve karmasik bir duyu profiline sahip oldugu,
ancak seklin daralmasiyla gorulen asitlik ve sertlik olmak tzere iki belirgin
kusuru bulunan bir kahve oldugu hemen gérulebilir. Acilik da ¢ok belirgin
degildir.




Aromatik 1 .
Karmagiklik Asitlik
’ 3
Aromatik o ) Govde
Baskinlik
Aromatik Yumusaklik
Yogunluk
Sertlik
Acilik
3
Aromatik
Karmasiklik

Aromatik
Baskinlik

Aromatik
Baskinlik

Aromatik
Yogunluk

Sertlik

Sekil 9.7 Uc kahve 6rneginin analizinin érimcek grafikleri.



Asit: Bir gida icindeki hidrojen iyonlarinin (H+) konsantrasyonunu kaydeden

tat kalitesi.

Anosmi: Koku duyusunun tamamen yoklugu ile karakterize olan koku alma
sistemi bozuklugu.

Aci: Alkaloitler gibi insanlar icin bazen (mutlaka olmasa da) toksik olan c¢esitli
molekiiller tarafindan dilde bulunan belirli reseptérlerin uyarilmasindan gelen

tat niteligi. Bizi icinde zehirli maddeler bulunan gidalar tiketmekten korumaya
yardimci olan bir 6zelliktir.

Renklendiriciler: Bir gidanin rengini degistiren katki maddeleri. Safran (sari)

ve klorofil (yesil) gibi dogal olabilecekleri gibi yapay da olabilirler, kinolin sarisi
(E104) veya patent mavisi V (E131) gibi.

Kivam: Bir yiyecegi ¢cigneme ve yutma sirasinda algilanan ortak duyumlari
gosteren Ozellik. Ayni kimyasal bilesime sahip iki gida, molekullerinin konumsal
diizenlemesine bagl olarak farkli kivamlara sahip olabilir. Ornegin, tereyagi ve
krema.

Gevreklik: Ufalanabilirlik olarak da bilinir, bir yiyecegin cignenmeye basladiginda
bircok parcaya ayrilma egilimi ile ilgili mekanik bir 6zelliktir.

Citirlik: Bir yiyecegi cignerken cikan gurultuyle ilgili mekanik 6zellik.

Yaglar: Tam olarak lipitler olarak bilinir, bunlar karbonhidratlar, proteinler ve
mineral tuzlarla birlikte en 6nemli besin 6gelerinden biridir. Bir yiyecegin lezzetini
arttirir, kivaminda da 6énemli bir etkiye sahiptir. Bugtin, dilde bulunan lipide duyarli
spesifik reseptorlerin uyariimasindan dolayi yagin da gercgek bir tat niteligine sahip
oldugunu biliyoruz.

Lezzet: Yiyecek agza girdikten sonra tat tomurcuklari tarafindan algilanan tat ile
retronazal koku hdcreleri tarafindan algilanan aromalarin birlesmesinden kaynaklanan
karmasik duyum igin kullanilan bir terimdir (agiz ici aroma).

Glutamat: Umami tadindan sorumlu amino asit. Monosodyum glutamat formunda,
lezzet arttirici olarak iglev géren 6nemli bir katki maddesidir.

Hiperguzi: Tat alma fonksiyonunda artis tat alma duyusu bozuklugu.

Hiperosmi: Kokulara karsi asiri duyarllik.

Hipoguzi: Tat alma fonksiyonunda azalma.

Agiz ici aroma: Agizdaki bir gidadan serbest kalan buharin, koana adi verilen
burun acikliklari tarafindan taginmasi ve koku alma reseptérlerinin uyariimasi
sonucunda retro-nazal (i¢) dizeyde koku alma algisi.



Agiz hissi: Bir yiyecek veya icecegin agizda neden oldugu genel dokunsal
duyumlar.

Néroplastisite: insan beyninin morfolojik ve fonksiyonel yapisinin yillar icinde
maruz kaldig1 uyaranlara bir yanit olarak yeniden sekillendigi sinirsel fenomen.
Nosisepsiyon: Aci reseptérlerini aktive eden fiziksel uyaranlarin algilanmasindan
sorumlu duyu. Onemli bir alarm islevine sahiptir ve baharat gibi, yanlis bir sekilde
tattan geliyormus gibi nitelendirilen, belirli duyumlardan sorumludur.

Giiriiltii: Ozellikle rahatsiz edici ve nahos bir ses.

Koku: Nesnelerden yayilan kigtcuk zerrelerin burun zari Gzerindeki 6zel sinirlerde
uyandirdigi duygu (Turk Dil Kurumu).

Lezzetlilik: Bir yiyecegi cignerken cekici gelen ve zevk veren dokunsal ézelliklerinin
genel etkisini belirtmek i¢in kullanilan terim. Agiz hissine benzer. Lezzet ne kadar
yuksek olursa, agizdaki yiyeceklerden o kadar ¢ok zevk alinir. Her seyden 6nce
yiyecegin dokusuyla baglantili bir 6zelliktir.

Algi esigi: Bir maddenin varhiginin fark edilmesi igin gerekli konsantrasyon. Esikler
kisiden kisiye buyuk dlcude degisebilir. Ayni madde igin, bireylere bagh olarak 1 ile
500 arasinda bir deg@isim orani s6z konusu olabilir.

Tanima esigi: Bir maddenin varliginin sadece fark edilmesi degil, ayni zamanda
dogru bir sekilde tanimlanmasi i¢in gerekli konsantrasyon.

Tuzlu: Dilde bulunan tuz reseptdrlerinin, mutfak tuzu (sodyum klortr) gibi sodyum
tuzlarinin yani sira potasyum, magnezyum ve amonyak tuzlari ve hatta bazi organik
bilesikler tarafindan uyariimasi sonucunda ortaya cikan tat niteligi.

Doygunluk indeksi: Bir yiyecegin tatmin etme kapasitesinin élgimda.

Duyu: Belirli bir fiziksel veya kimyasal enerji formuna tepki veren, bunun sonucu
olarak beynin belirli bir alani tarafindan alinan ve yorumlanan néral uyarilar treten
reseptor hicreler (veya duyu hiicreleri) Gzerine kurulmus sistem.

Duyusal reseptérler: Kimyasal (tat veya koku alma duyusu) veya fiziksel (gérme,
ses, dokunma, vb.) bir dig uyaranin fonksiyonu olarak olusan bir sinirsel uyariyi
iletebilen zar proteinleri.



Goérme: GOrme alanindaki elektromanyetik dalgalar ile gézin reseptorleri
arasindaki etkilesim sayesinde goérsel uyaranlarin algilanmasindan sorumiu

duyu. Bunlar iki tire aynlir: rengi algilayanlar ve parlakligi algilayanlar (isinimsal
uyaranlarin yogunlugu).

Ses: Salinim yapan bir cisimden kaynaklanan, kulak tarafindan algilanan duyum.
Spicy: Aci baharat tadi. Acilihk olarak da bilinir, belirli yiyeceklerin, ézellikle de
biber ve cili gibi belirli yiyeceklerin agiz boslugu icindeki batma hareketiyle
tetiklenen nosiseptif (agriya neden olan) bir uyarandir. Genellikle yanlhis bir

sekilde bir tat olarak siniflandirihr.

Tel tel olma: Bir yiyecekte butlinidnden farkh bir kivam ve sekle sahip pargaciklarin
cigneme sirasinda algilanmasiyla ilgili geometrik 6zellik.

Sulu olma: Sululuk olarak da bilinir, basing altinda kalan yiyecegin agza verdigi
nemin algilanmasiyla ilgili dokunsal bir 6zellik.

Tath: Dilde bulunan tatli reseptérlerinin seker veya tatlandirici olarak bilinen
tatlandirma glclne sahip molekuller tarafindan uyariimasiyla olusturulan tat niteligi.
Tat (duyu): Gidalarda bulunan belirli maddelerin agizda bulunan tat tomurcuklari
ile temasi sonucunda kimyasal tat uyaranlarinin algilanmasindan sorumlu duyu.
Ayni zamanda genel duyusal algilari ve bunlara 6znel olarak atfedilen olumsuz
veya olumlu ¢agrisimlar (iyi tat/k6ta tat) tanimlamak icin de kullanilir.

Tat (nitelik): Bir yiyecegin alti tat niteliginden birine gore duyusal 6zelligi: tatli, tuzlu,
aci, asidik, umami (tadi) ve yag.

Tat tasarimi: Tat algisinin fizyolojik ve psikolojik etkilerini degerlendirmeyi 6ne
cikaran endustriyel gida Urdnleri olusturma yontemi.

Sicaklk: Tat alma duyusunu buyuk dlgude etkileyebilen fiziksel 6zellik. Sicaklik
dustikee, tath ve tuzlu tatlar daha az yogun algilanir (6rnegin, oda sicakhginda
eritilmis bir dondurma, dogrudan dondurucudan gelen dondurmadan daha tath gelir),
acl ise daha belirgin hale gelir. Asidik tatlarin yogunlugu sicaklikla fazla degismez.
Doku: bkz. Kivam.

Termal algi: Cilt sicakhigini degerlendirmemizi saglayan duyu. Sicaklik veya
sogukluk hissinin temelinde yer alir.

Umami: Dildeki amino asitlerin ve ribontkleotitlerin varligina duyarl olan belirli
reseptdrlerin uyarilmasi sonucunda algilanan tat. Adi Japonca’da "tuzlu" anlamina
gelen kelimeden gelir ve Parmesan peyniri, buttn etler, soya sosu, Japon deniz
yosunu kombu ve lezzet arttirici monosodyum glutamat gibi bazi yiyeceklerin istah
acicl tadindan sorumludur.
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Baglantilar

Bu kilavuzu okuyan ve Onerilen aligstirmalari organize eden veya katilan herkesten
6grendikleri hakkinda bize geri bildirimde bulunmasini rica ediyoruz.

« Size gore metinler ve talimatlar acik ve kapsamli miydi?
* Uyguladiginiz deneyimler etkili oldu mu?

* Bize tavsiyeleriniz veya yorum yapmak istediginiz konular var mi?

Yazigmak icin: education@slowfood.com
Liitfen web sitemizi de ziyaret edin: www.slowfood.com
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