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Ozet

Bu calisma, mekan ve tat duyusunu crossmodal algi ¢ergevesinde incelemeyi amaglamaktadir. Crossmodal
alg1, bir duyusal 6zelligin bagka bir duyusal 6zellikle iliskilendirilme egilimini gdsteren bir olgu olan
algiy1 ifade etmektedir. Crossmodal algi, tatla iligkili olarak tat-ses, tat-koku, tat-isik vb. birgok duyusal
benzesme ile ger¢eklesmektedir. Caligma, crossmodal alginin mekan tasarimi disiplini alanlarindaki yerini
genigletmeye yoneliktir. Calismada, meta analiz yontemi kullanilarak gesitli literatiir kaynaklarindan elde
edilen veriler analiz edilmistir. Meta analizi sonucunda elde edilen bulgular géstermektedir ki; crossmodal
algi, agirhkl olarak psikoloji alaninda ¢aligilmakta fakat etkileri, mekan tasarim gercevesini de etkilemektedir.
Crossmodal algi ¢alismalarinin mekan tasarimi lizerindeki etkilerinin incelenmesi, kullanici deneyiminin
yalnizca gorsel ve isitsel boyutlarla sinirli olmadigini; ayn1 zamanda ¢ok katmanli ve biitiinsel bir duyusal
deneyim olarak ele alinmasi gerektigini ortaya koymaktadir. Caligmanin sonucunda, mekéan ve tat iligkisinin
degerlendirilmesine farkli bir boyut getirilmis; crossmodal algi ¢alismalarinin etkilerinin mekan tasarimin
da etkiledigi ve mekan tasariminin bu algi ¢er¢evesinde de ele alinmasi gerektigi vurgulanmustir.

Anahtar Kelimeler: Crossmodal algi, Tat duyusu, Mekdan.

Abstract

This study aims to examine the relationship between space and taste within the framework of crossmodal
perception. Crossmodal perception refers to the phenomenon where a sensory feature tends to be associated
with another sensory characteristic. It occurs through various sensory similarities such as taste-sound, taste-
smell, taste-light, etc., in relation to taste. The study seeks to expand the place of crossmodal perception within
the discipline of spatial design. Using the meta-analysis method, data from various literature sources have
been analyzed. The findings of the meta-analysis indicate that while crossmodal perception is primarily studied
in the field of psychology, its effects also influence the realm of spatial design. Investigating the impacts
of crossmodal perception studies on space design reveals that user experience is not limited to just visual
and auditory dimensions; it should be considered a multi-layered and holistic sensory experience. The results
of the study add a new dimension to the evaluation of the relationship between space and taste; highlighting
that the effects of crossmodal perception studies influence space design and that spatial design should also
be considered within this perceptual framework.
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1. Giris

Bilim ve teknolojinin hizla ilerlemesi, giiniimiiziin rekabet dolu ortamini her gegen giin
artirmakta ve bu durum, insanlarin ihtiyaglarini ve beklentilerini degistirmektedir.
Kullanicilarin gereksinimlerine ve beklentilerine uygun deneyimler sunabilmek, tasarim
ve g¢evrelerin uygun sekilde olusturulmasi ve yeni stratejilerin hayata gecirilmesiyle
mimkiin hale gelebilmektedir. Yeni mekanlar ve c¢evreler olusturabilmek, farkli
disiplinlerin bir araya gelmesi ve is birligi yapmasi ile gergeklestirilebilmektedir.

Mekan deneyimi, duyumlarin karmasik bir birlesimiyle olusurken kullanici ve mekan
ile uyumlu bir etkilesim kurulmaktadir. Bu etkilesim, kullanici ile mekan arasinda gok
duyulu bir deneyim yaratmakta ve bu baglamda mekan tasariminda tat duyusu, énemli
bir stratejik iletisim araci olarak One ¢ikmaktadir. Tasarim agisindan deneyim,
kullanicinin {irtinle etkilesiminden kaynaklanan zihinsel ve bilissel bir siire¢ olarak
goriilmektedir. Deneyim, tasarimin hayatin devamliligi igindeki roliinii sekillendiren
onemli bir unsurdur. Kullanici deneyimi tasarimi, sadece liriinle degil ayni zamanda
kullanicinin iiriinle etkilesim kurdugu diger faktorlerle de ilgilidir. Bu nedenle tasarim
perspektifinden bakildiginda, kullanict deneyimini en iist diizeye ¢ikarmak i¢in iirliniin
yani sira ¢evre, 1s1k, Ses, koku ve hatta tat gibi diger unsurlar biitiinsel olarak dikkate
alinmalidir. Bu dogrultuda da crossmodal algi kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Son yillarda
psikoloji, deneysel psikoloji, norobilim, pazarlama ve ilgili alanlarda yiiriitiilen
aragtirmalar; bu alanlarda ele alinan tat ile gorme, tat ile isitme ve tat ile koku arasindaki
crossmodal alg1 uyumu arastirmalarina odaklanmaktadir. Psikoloji ve biligsel ndrobilim
alanlarindaki deneyler, genellikle belirli bir duyusal tiirii veya bir algi seklini ifade eden
modalitelerde sunulan uyaranlarin 6zellikleri arasinda ¢ok sayida duyusal benzesmenin
var oldugunu ortaya koymaktadir. Bu benzesmeler, bir duyusal 6zelligin farkli bir
duyusal modalitede goriinen, ilk bakista ilgisiz bir 6zellikle iliskilendirme egilimi olarak
adlandirilan crossmodal uyumun bulundugunu gostermektedir. Bu crossmodal uyum, tat
duyusunun diger duyularla olan iliskisinde de goriilmektedir.

Tat duyusu, bir yiyecegin veya igecegin agiz bosluguna yerlestirildigi anda algilanan bir
duyu olarak tanimlanir (Delwiche, 2004). Tat alma duyusu, dilin yani sira diger dort
duyu organmin da katkisiyla sekillenir. Bu nedenle, tat algisi sadece dil ile siurh
degildir ve objenin kimligi veya anlamiyla da iligkilendirilir. Tat-gérme, tat-isitme, tat-
koku gibi ¢esitli duyusal benzesmelerle olusan crossmodal uyum iligkisi; tat ve gérme,
tat ve isitme, tat ve koku bolimleri bashg: altinda ifade edilmektedir. Tat duyusunun
gorme, isitme, koklama duyulariyla olan crossmodal uyumu, arastirilan literatiir
cergevesinde gosterilmekte ve meta analiz yontemiyle irdelenmektedir. Calismada, tat
duyusunun diger duyularla etkilesiminin mekin tasarimina getirebilecegi katkilar
tizerinde durulmakta ve bu baglamda gelecek tasarimlar i¢in gesitli oneriler sunulmaktadir.
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1.1. Arastirmanin Problemi

Genellikle bir duyu tiiriinii veya bir algilama bi¢imini ifade eden bir modalitenin mekan
tasarimina entegrasyonuyla ilgili literatiirde belirgin bir bosluk bulunmaktadir. Bu
bosluk, farkli disiplinlerin ¢esitli duyusal algilar arasindaki etkilesimleri yani
crossmodal algiy1 ele almis olmasina ragmen crossmodal alginin mekén tasarimini ele
alan disiplin alanlarinda yeterince ele alinmamis olmasidir. Bu durum, ¢esitli duyusal
algilarin  etkilesiminin mekan tasarim ve uygulamalarinda goz ardi edildigini
gostermektedir. Mekan tasariminin bu kapsamda ele alinmasiyla, i¢ mimarlik alaninda
daha biitiinsel ve duyusal deneyimlere odaklanan yeni arastirma ve tasarim yaklasimlari
gelistirilebilir. Crossmodal algiyr mekan tasarimi kapsaminda ele almak, kullanici
deneyimini zenginlestirerek mekanlarin daha iglevsel hale gelmesini saglayabilir.

Mekan tasarimi, yasam alanlarii veya calisma ortamlarii islevsel, estetik ve
ergonomik agidan uygun c¢oziimlerle donatmayi amaclayan bir disiplindir. Mekan
tasarimi insanlarin deneyimlerini sekillendirirken; yasanan deneyimlerin igerisinde de
duyusal faktorler biiyiikk bir 6nem tasimaktadir. Mekan tasarimi siirecinde genellikle
gorsel ve dokunsal duyumlar iizerine yogunlasilirken tat duyusu geri planda
kalmaktadir. Ancak Ozellikle restoran, kafe, bar gibi yeme-igme mekanlari
tasarimlarinda tat duyusu da oldukga etkili bir rol oynamaktadir. Bu sebeple mekan
tasarimi, disiplinler arasi bir yaklasimi zorunlu kilmaktadir ve farkli duyularin birlikte
nasil isledigine dair ¢alismalara yonelik farkli bir bakis agis1 gerektirmektedir.

2. Aragtirmanin Amaci, Kapsam ve Yontemi

Mekan tasarimi disiplinler aras1 ve biitiinciil bir yaklasim gerektiren bir alan oldugu i¢in
bu c¢alisma, crossmodal algiyt mekan ve tat iliskisi kapsaminda incelemeyi
amaglamaktadir. Arastirmanin kapsaminda tat duyusunun gorme, isitme ve koklama
gibi duyusal modalitelerle olan iliskisi incelenmektedir. Bu inceleme, yemegin rengi,
sekli ve sunumu gibi gorsel unsurlarin; yemegin kokusu ve ortamin sesleri gibi isitsel ve
kokusal faktorlerin tadi algilama ve yeme deneyimini nasil etkiledigini kapsamaktadir.
Arastirma, bu gesitli duyusal etkilesimlerin, bireylerin tercihlerini nasil sekillendirdigini
anlamaya yoOnelik bir bakis a¢is1 sunmaktadir. Caligma yontemi olarak, tat duyusunun
diger duyularla olan crossmodal algi iligkisi meta analizi kullanilarak incelenmekte ve
bu iliskinin mekan ile mekan gevresi tizerindeki etkileri analiz edilmektedir. Meta
analizde farkli alanlarda yapilan ¢alismalarin tespiti yapilmakta ve tat duyusunun diger
duyularla olan iliskisinin mekan tasarimi ger¢evesinde de etkilendigi gosterilmektedir.
Tat duyusu ile diger duyular (6rnegin gorme, isitme, dokunma) arasindaki etkilesim,
bireyin bir mekandaki deneyimini etkilemektedir. Bu baglamda yapilan meta-analiz, tat
ve diger duyularin kombinasyonunun mekan algist ve tasarimi {izerindeki olasi
etkilerini belirlemek igin kullanilmaktadir. Bu dogrultuda ¢alismada, ilk olarak
crossmodal algi kavraminin tanimi yapilmaktadir. Tat-gérme, tat-ses ve tat-koku
arasindaki bu iligskilerin uyumu O&rneklerle ag¢iklanmakta, bulgular boliimiinde
degerlendirilmesi yapilmakta ve sonug boliimiinde de onerilere yer verilmektedir.
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3. Crossmodal Alg1

Insan beyni; gérme, isitme, koku, dokunma ve tat gibi duyusal yollarla etkilesim
saglamaktadir. Duyu ve algi, bu etkilesimlerin sonucunda meydana gelen siiregleri
tanimlamaktadir. Bu stiregler; dig diinyadan gelen uyarilarin algilanmasi, beyne
iletilmesi, islenmesi, yorumlanmasi ve sonucta bir anlam ¢ikarilmasi asamalarini
igcermektedir. Alg1 sistemlerinin temel amaci, hareket sistemine gerekli duyusal bilgiyi
saglamaktir. Bu nedenle duyu ve algi arastirmalari, insanin zihinsel siirecleri ve
davraniglar1 hakkinda bilgi sunma roliinii iistlenmektedir (Malkog, 2012). Eartmans ve
arkadaslari, 2001 yilinda yeme davranisi iizerine teorik bir model sunmaktadirlar. Bu
modelde iki ana kategoriye ayrilmis uyaricilar yer almaktadir: yiyecegin igsel uyaricilari
ve digsal uyaricilari. I¢sel uyaricilar, bir yiyecegin duyusal niteliklerini temsil ederken;
bu nitelikler arasinda tat en belirleyici faktordiir. Diger yandan dissal uyaricilar;
bilgilendirme, sosyal ortam ve gevresel etkenler seklinde meydana gelmektedir (Mil,
2012). Bu crossmodal uyum, tatla iliskili olarak Sekil 1.’de gosterildigi gibi tat-doku,
tat-koku, tat-1s1 vb. birgok duyusal benzesme ile ger¢eklesmektedir.

Isy Doku
Algisal &
Almisal
Etkilesim
Etkilesimler
Billigsel
-—
.
Tat Entegrasyon Koku
Etkilegimler'
Renk iritasyon

Sekil 1. Yeme esnasinda harekete gegirilen algisal etkilesim 6zeti (Delwiche, 2003)

Crossmodal algi kapsaminda ele alinan ¢esitli psikoloji ve biligsel nérobilim deneyleri;
tat-gérme, tat-ses, tat-koku gibi farkli duyusal tiirlerdeki uyaranlar arasindaki
etkilesimleri incelemektedir. Bu deneyler, bir duyusal modalitedeki bir 6zelligin baska
bir duyusal modalitedeki bir 6zellikle iliskilendirilme egilimini gosteren bir olgu olan
crossmodal algiy1 ortaya koymaktadir (Sunaga vd., 2016). Crossmodal algi, birden fazla
duyusal modalitenin birleserek bir algi veya deneyim olusturmasini ifade etmektedir.
Yani insanlarin birden fazla duyusal kanali (gorme, isitme, dokunma, tat, koku vb.)
kullanarak algiladig1 veya deneyimledigi bir olay veya nesne ile ilgilidir. Ornegin bir
yemegi tadarken, sadece tadimi degil ayni zamanda goriiniisiinii (gérme), kokusunu
(koku) ve mizigi veya sesleri (isitme) algiladigimizda, crossmodal algi devreye
girmektedir.
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Crossmodal algi; tat-renk, tat-koku, tat-iritasyon (giirtiltii gibi) vb. birgok duyusal
benzesme ile gergeklesmektedir (Delwiche, 2004). Oxford'daki Crossmodal Arastirma
Laboratuvari'nda, yiyecek sunumunun karmasikliginin etkisini inceleyen calismalar
gerceklestirilmektedir. Arastirma, sanatsal bir sekilde sunulan yiyeceklerin, geleneksel
yontemlerle servis edilen yiyeceklere kiyasla daha fazla begenilip begenilmedigini
incelemektedir. Charles Michel hem bir yazar hem de bir sef olarak, Kandinsky'nin
Edwin R. Campbell No. 4 adli eserinden esinlenerek ¢esitli sebzeler, soslar ve piirelerle
bu tablonun yenilebilir bir versiyonunu hazirlamistir. Sekil 2°de gosterilen eser, kiigiik
bir tuval iizerinde bir baska sekil olarak sunulmustur. Ayni malzemeler kullanilarak
hazirlanan farkli bir salata sunumuyla bu versiyon karsilastirilmistir. Uciincii bir
sunumda ise 17 farkli salata bileseni estetik dikkate alinmadan rastgele diizenlenmistir.
Katilimcilardan bu salatalar1 tatmadan once ve tattiktan sonra bir anketi yanitlamalari
istenmistir. Kandinsky'den ilham alan sanatsal sunum, yiyecegin daha sanatsal olarak
derecelendirilmesine yol agmistir. Ancak daha da 6nemlisi, bu tabak diger iki sunumdan
yaklagik %36'lik bir farkla onemli 6l¢iide daha fazla begenilmistir. Bu sonuglar, bir
yemegin lezzet algisinin, bireyin sahip oldugu onceden olugmus beklentilere baglh
olarak hem keyif hem de duyusal algilama acisindan nasil etkilenebilecegini
gostermektedir (Spence vd., 2014).

Sekil 2. a) Wassilly Kandisky’nin tablolarindan biri olan Deneysel tabak (Spence vd., 2014),
b) Wassily Kandisky Panel for Edwin R. Campbell No. 4 1914 (Maltaper, 2023)

Yapilan bagka bir ¢alismada ise lezzet algisi, yiyecek veya icecekle iligkili duyusal
girdilerin sadece c¢oklu duyusal entegrasyonuna bagli olmakla kalmayacagi; aymni
zamanda yiyecek/igecegin tadina bakildigir ortamin ¢oklu duyusal ozelliklerine (veya
atmosferine) de baglh oldugunu gostermektedir. Deney, ¢oklu duyusal atmosfer
ipuclarmin bir bardak viskinin algisin1 etkileyip etkilemeyecegini aragtirmak icin
tasarlanmistir. Katilimeilar ti¢ farkli ¢oklu duyusal atmosfer/oda ile karsilasmis ve her
odada viskinin ¢esitli 6zelliklerini degerlendirmistir.

141



-+ ARASTIRMA MAKALESI
I M MUDUL‘ . E-ISSN 2791 - 6820
\t

AR.01E MODULAR 2023; 6(2): 137-153

Veri analizleri, katilimcilarin Sekil 3'te gosterilen ¢oklu duyusal atmosfere/odaya ait
Ozellikler (6rnegin ¢imenlik, tathilik, odunsuluk) tizerindeki degerlendirmelerinde bu
ozelliklerin 6nemli bir etki yarattigimi gostermektedir. (Velasco vd., 2013). Boylece
goriilmektedir ki; mekansal deneyim, hem mekéana bagli (ondan gelen diirtiilerle) hem
de ondan bagimsiz olarak biitiin 6znelligiyle yasanmaktadir (Brahm, 2016).

Sekil 3. Viskinin 6zelliklerinin vurgulanmasi igin tasarlanan odalar;
(A) ¢im kokulu, (B) tatli, (C) odunsu 6zellikler (Velasco vd., 2013)

Bu galismalar, bireylerin duyusal beklentileri ile crossmodal algi arasindaki iligkiyi
gozler Oniline sermekte ve tat duyusunun diger duyularla olan etkilesimlerini agiklamaya
odaklanmaktadir.

3.1. Tat ve Gorme iliskisi

Gormenin temel iglevi, cevremizdeki objelerle ilgili olarak ne, nerede ve nasil sorularina
yanit bulmaktir (Marr, 1982). Gérme, 151k enerjisini tespit etmek icin tasarlanmig olan
gbzilin essiz yapisi sayesinde miimkiin olmaktadir (Solso vd., 2014). Cevremizi
algiladigimiz siiregte, gorme eylemi yemek yeme deneyiminde biiyiik bir rol
oynamaktadir. Go6ziin yiyecegi goérmesi ile dilin onun tadimmi almasi arasinda bir
etkilesim bulunmaktadir. Renk algisinin sekillenmesinde ve renk kalitesini etkileyen
faktorler arasinda, 15181n rolii oldukga biiytiktiir. Isik ve renk, tat deneyimine dair karar
verirken duyu iletisiminin ilk agamasini olusturmaktadir.

Algilarken bireylerin 6nceki deneyimlerinden, bilgi birikiminden, motivasyonlarindan,
beklentilerinden ve egilimlerinden kaynaklanan bir etkilesim ger¢eklesmektedir. Bu
faktorlerin tiimii, bir bireyin diinyay1 nasil algiladigint ve anladigimi belirlemektedir.
Insanlar, bir hizmet ortaminda karsilastiklar1 uyaranlar1 bu unsurlarla birlikte islemekte,
biligsel siiregleriyle bu bilgileri kategorilendirmekte, diizenlemekte ve buna gore bir
yorumda bulunmaktadir (Mil, 2012).
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Oberfeld ve ekibinin arastirmalari, bir ortamin renk tonunun insanlarin sarap tatma
deneyimlerini nasil degistirebilecegine dair 6nemli bulgular sunmaktadir. Wan ve
ekibinin ¢aligmasinda, Campo Viejo Reserva 2008 adli kirmizi sarabin yesil 11k altinda,
kirmiz1 veya beyaz 1siklandirmaya gore cok daha taze ve daha az yogun olarak
algilandig1 sonucuna varilmaktadir. 2014 yilinda, Johannes Gutenberg Universitesinde
deneysel psikoloji iizerine arastirmalar yiiriten Daniel Oberfeld, Heiko Hect, Ulrich
Allendorf ve Florian Wickelmaier'in bulgulariyla da paralellik gosteren baska bir deney
daha yapilmistir. Tiim bu ¢alismalardaki sonuglar, sarap tadimindaki ortamin, sarabin
algilanig bi¢imi lizerinde ciddi bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir (Oberfeld vd.,
2009).

2014 yilinda, Oxford Universitesi Arastirma Etik Komitesi tarafindan incelenen ve
onaylanan bir deneyde, Sekil 4°te belirtildigi gibi dort farkli deney ortami hazirlanmustir;
beyaz 151kl1 bir atmosfer, kirmizi 151kl bir atmosfer, eksi miizik esliginde yesil 1s1kl1 bir
atmosfer ve tatliy1 yansitan miizik esliginde kirmizi 151kl bir atmosfer (Spence vd., 2014).

; . .
o |
b p
4 " .v~ i :» T

Sekil 4. (A) beyaz, (B) kirmizi, (C) yesil renk kosullarinda aydinlatmanin
nasil goriindiigline dair bir 6rnek (Spence vd., 2014)

Knoeferle, Woods, Képpler ve Spence tarafindan yazilan ‘That Sounds Sweet: Using
Crossmodal Correspondences to Communicate Gustatory Attributes (Bu Tatli Geliyor:
Duyusal Modlar Arasi Eslesmeleri Kullanarak Tat Ozelliklerini Iletmek)’ baslikli
calismadan ses parcalart alinmistir. Bu calismanin amaci, tatlarin miizikle nasil temsil
edilecegini kesfetmektir. Bu kapsamda iki miizik pargasi segilmistir: tat duyularindan
‘tatl’y1 yansitan legato ve ‘eksi’yi yansitan staccato. Sesler, cevrim ici ses platformu’
kaynagindan dinlenebilmektedir (Spence vd., 2014). Arastirmanin bulgularina
bakildiginda; deneklerin yesil 151k ve eksi olarak ifade edilen rahatsiz edici (eksi ses
parcasi staccato, piiriizliiliik ve keskinlikte yliksek ve 1limli derecede uyumlu) miizik
esliginde sarap tattiklar1 zaman, bu sarabi diger ortamlara kiyasla daha "taze"
hissettikleri gozlemlenmistir. Kirmiz1 1sikta tattiklari sarabi, ister tatli olarak ifade
edilen miizik (tath ses parcasi legato, ses agisindan piiriizsiiz ve keskinlikte diigiik ve
son derece uyumlu) esliginde olsun ister olmasin, beyaz 1sik altindakine gére daha taze
bulmuslardir. Beyaz 15183a gore yesil 151k, sarabin tazeligini vurgularken; kirmizi 151k
sarabin meyvemsi notalarini (aromalarini) 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu bulgular, sarabin
tadi iizerinde c¢evresel faktorlerin biiyiikk bir etkisi oldugunu ortaya koymaktadir.
Katilimcilarin biiyiik bir kismi, tath miizik esliginde zengin bir aromaya sahip Rioja
tiiri kirmiz1 sarabi tercih etmistir. 1.500'den fazla denek, kirmizi isikta tatli miizik

! https://soundcloud.com/crossmodal/sets/tastemusic
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esliginde sarap tattigmi belirtmistir. Ikinci deneyde ortam siras1 degistirilmis ancak
sonuglar birinci deney ile paralel bulunmustur (Spence vd., 2014).

Yapilan bu c¢aligmalarin sonuglari, mekan tasarimimnin duyusal deneyimi nasil
etkileyebilecegini ve g¢evresel faktorlerin {iriin degerlendirmeleri tizerindeki etkilerini
vurgulamaktadir. Ozellikle, mekanin 6zellikleri ve duyusal faktdrlerin iiriin algisini
degistirebilecegi ve tiiketici davraniglarini etkileyebilecegi goriilmektedir. Bu
caligmalardan elde edilen sonuglar, tasarimin gorsel estetik kadar diger duyusal
deneyimleri de ele almasi1 gerektigini gostermektedir.

3.2. Tat ve Ses Iliskisi

Sesin yemek yeme davraniglari lizerindeki etkisine dair yapilan aragtirmalar, insanlarin
miizik tiirii, ses siddeti ve hatta mekanin akustik 6zellikleri gibi faktorlere gore gesitli
tepkiler gosterdigini ortaya koymaktadir. Yapilan bazi arastirmalar, ses ve yeme igme
deneyimi arasindaki iliskiyi agiklamaktadir. Arastirmalara gore rahatsiz edici, hizli ve
yiiksek ortam sesleri ya da miizikler oldugunda, bireyler bu tiir ortamlarda daha kisa
slire kalmay1 tercih etmektedirler (Wansink, 2004).

Restoranlarda gelen sikayetler arasinda ise yetersiz hizmetten sonra en sik rastlanan
problem giiriiltiidiir. Son donemlerde restoranlardaki yiiksek giiriiltii seviyeleri, bazi
elestirmenler tarafindan yemegin kalitesine olumsuz etki ettigi gerekcesiyle
elestirilmektedir. Mevcut aragtirmalar, 6zellikle restoran ve barlarda yogunlasan giiriiltii
sorununun ana sebeplerini analiz etmekte ve sonrasinda laboratuvar kosullarinda yiiksek
arka plan giriiltiislinlin tat algisini nasil degistirdigini incelemektedir. Bu bilimsel
incelemeler, giirtiltiiniin yiyecek ve iceceklerin tat, aroma Ve genel lezzet algisi lizerinde
olumsuz bir etkisi oldugunu gostermektedir (Spence, 2014). Arastirmalar, yemek yeme
ortamindaki ses faktoriiniin, giiriilti ve miizik gibi unsurlarin yemek tliketim
davraniglar1 ve tat algis1 lizerinde 6nemli bir etki yaptigini gdstermektedir.

Baska bir ¢alismada, Edinburgh Heriot Watt Universitesinde gorevli Psikoloji Profesorii
Adrian C. North, 6grencilerden belirli bir miizik esliginde bir sarabi degerlendirmelerini
talep etmistir. Bu calisma, 6grencilerin sarap hakkindaki yorumlarinin, ¢alan miizigin
tiiriine gore yumusak ve soft, hareketli ve canlandirict gibi ruhsal durumlara karsilik
gelerek degisebildigini ortaya koymustur. Arastirma, toplamda 250 lisans Ogrencisi
lizerinde vyiiriitiilmiistiir. Ogrencilere Sili kirmiz1 sarabi (cabernet sauvignon) ya da
beyaz sarap (chardonnay) ikram edilmistir. Bu sirada &grencilere, 70 dB ses
seviyesindeki miizik parcalar1 dinletilmistir. Bu miizikler, farkli duygusal tepkilere
neden olacak sekilde belirlenmis ve nceden yapilan kiigiik bir 6n ¢aligma araciligiyla
secilmistir. Calismada kullanilan pargalardan; Orff’un Carmina Burana pargasi ‘giiglii
ve agir’, Tchaikovsky’nin Waltz of the Flowers pargasi ‘ince ve rafine’, Nouvelle
Vague’in Just Can’t get Enough parcasi ‘hareketli ve canlandiric1’, Michael Brook un
Slow Breakdown pargas1 ‘yumusak ve soft’ ruhsal duruma karsilik gelmektedir. Miizik
tiiriiniin secimi, sarabin algilanan 6zelliklerini ve begeni seviyesini belirgin bir sekilde
degistirmistir. Carl Orff'un eseri esliginde sarap daha baskin ve yogun olarak
algilanirken; Nouvelle Vague'in parcasi esliginde sarap daha enerjik ve taze olarak
algilanmistir (North, 2012).
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Oxford Universitesindeki baska bir arastirmada, kulakliklardan gelen miizigin tonunun,
insanlarin sekerleme tatma deneyimini nasil etkiledigi incelenmistir. insanlarin diisiik
tonlar1 aci olarak ve yiiksek tonlari tatl olarak iligkilendirdigi bulunmustur. Bu bulguya
dayanarak, deney sirasinda diisiik tonlu miizik calindiginda sekerlemenin daha aci
algilandig1; yiiksek tonlu miizikle birlikte ise sekerlemenin daha tatli algilandig
gozlemlenmistir (Crisinel vd., 2012). Bu ¢alisma, sesin tat algisi {izerindeki etkilerini
gostermesi acisindan dnemlidir.

Aragtirma sonuglari, yiyecek ve igecek algilarimizin son derece duyusal temelli
oldugunu gostermektedir. Yeme igme deneyiminin gerceklestigi mekan tasarimi da
burada degerlendirilmesi gereken 6nemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Mekan
tasariminin sadece gorsel estetikle degil, ayn1 zamanda diger duyusal modalitelerle nasil
etkilesimde bulundugu goriilmektedir.

3.3. Tat ve Koku lliskisi

Bir sinir hiicresinde, sadece sekiz molekiilin koku uyarisin1 aktive edebildigi
bilinmektedir ve bu sayede on binlerce farkli koku ayirt edilebilmektedir (Pallasmaa,
2016). Koku tanima siireci, maddenin molekiillerinin burun igerisinde yer alan koku
alicilarina temas etmesiyle baslamaktadir. Burunda, binlerce farkli koku alict hiicresi
bulunur ve her biri belirli kokular1 tespit edebilmek icin 6zellesmistir. Bu hiicreler,
aldig1 koku uyarilarini sinirsel sinyallere donistiiriir ve bu sinyaller, beyindeki koku
merkezine yonlendirilir. Bdylece koku tanimmaktadir ve algilanmaktadir (Malkog,
2012).

Yapilan bir ¢alismada, yiyeceklere iligkin duygular genellikle tek duyusal araglar
kullanilarak (6rnegin, gida kokular1 veya gorselleri) arastirilirken; bazi yazarlar
duygusal tepkileri tek duyusal, ¢ift duyusal veya ¢oklu duyusal deney kosullar1 arasinda
karsilagtirmiglardir. Bu duygusal reaksiyon, genellikle uyaricilarin nesnel hosluk diizeyi
acisindan nasil algilandigi ya da duygusal beyin aglarinin aktivasyonu ile karakterize
edilmektedir. Geri kalan bolimlerde, katilimcilar tarafindan tek duyusal veya ¢oklu
duyusal uyaricilara verilen duygusal degerlendirmeleri ifade etmek igin ‘hosluk’ terimi
kullanmilmistir.  Algisal diizeyde, katilimcilardan iki duyusal uyaricinin  hosluk
derecelerini degerlendirmeleri istenmistir; biri tatla ilgili (sakkaroz), digeri ise kokuyla
ilgilidir (gilek). Bu uyaricilar ayri ayri veya ayni anda sunulmustur. Bulgular, ¢ift duyusal
kosulun iki tek duyusal kosulun toplamindan daha hos algilandigimi siirekli olarak
gostermistir (De Arajuo vd., 2003). McCabe ve Rolls'un g¢aligmalari, glutamatin tek
basina sunuldugunda pek hos algilanmadigini; ancak sebze kokusu ile birlestirildiginde
hem glutamatin hem de sebze kokusunun tek basina sunuldugu durumlarin toplamindan
daha hos bir algi olusturdugunu gostermistir (Dantec, vd., 2020).

New York Times'in yaptig1 bir arastirmada, tiiketicilere iki benzer gida veya icecek
ornegi sunuldugunda, %80'den fazlasinin koklayabildigi ve gorebildigi iirlinii tercih
ettigi belirlenmistir (Yenilmez, 2012). Bu, koklama yeteneginin duygular1 ve anmilar
canlandirma giicline sahip oldugunu ve bu nedenle bir mekanin atmosferini ve kalitesini
artirabilecegini gostermektedir. Ayrica, koku ile hafiza arasindaki giiglii baglant1 da
onemlidir. Insanlar, belirli bir koku ile iliskilendirilen eski anilar1 veya olaylar, bu koku
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sayesinde yeniden canlandirabilir (Willander ve Larsson, 2006); bu da kokunun mekéan
tasariminda  kullanilmasinin,  ziyaretgilerin ~ deneyimini  zenginlestirebilecegini
gostermektedir. Sonu¢ olarak, koku ve tat algisinin insanlarin gidalari nasil
deneyimledigi tizerinde biiyiik bir etkisi vardir. Bu durum, psikoloji, gida endiistrisinden
pazarlama stratejilerine ve beslenme arastirmalarina kadar bir dizi alanda 6nemli
sonuglara yol agmaktadir. Ayn1 zamanda c¢evresel bir faktor olarak koku, tatla iliskisini
giiclendirerek mekan kimligini ve kalitesini artirmak i¢in kullanilmali ve mekan
tasarimi ¢ergevesinde arastirmalar icerisinde yer almalidir.

4. Bulgular ve Degerlendirme

Bu calismalarin sonuglari; tat algisinin sadece yiyecek veya icecek gibi duyusal
girdilerle smirlt olmadigini, ayni zamanda ¢oklu-duyusal entegrasyonunun algi
tizerindeki etkilerine gore degisebilecegini gostermektedir. Bu arastirmalar psikoloji,
pazarlama gibi alanlarda gergeklestirilmis olup bu ¢alismada elde edilen sonuglarin
mekan baglaminda da degerlendirilmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Yapilan literatiir
calismalari, tat algisinin diger duyularla nasil etkilesime girdigini gostermektedir.
Makale literatiiriinde yer alan aragtirmalar tat ve gorme, tat ve isitme, tat ve koku gibi
farkli duyusal etkilesimleri incelemis olup Tablo 1'de bu arastirmalar alan bilgisi ve
mekan tasarimi ¢ergevesinde tasarim olanaklar1 ag¢isindan incelenmistir.

Tablo 1. Makale literatiiriinde tat ve gorme, tat ve isitme, tat ve koku
iizerine yapilan tespitler ve alan bilgisi

Eser ad1/ Yazar/ Y1l Tespitler Alan Bilgisi

Tat ve Gorme

"Sarap igme deneyimi iizerinde ¢ok duyusal | Sarap tadimi sirasinda ortamin, sarabin
ortamin etkisini inceleyen biiylik 6rneklemli | algilanist iizerinde belirleyici bir rolii vardir.
bir ¢alisma” (Spence vd., 2014). Mekanin atmosferi ve tasarim unsurlari, Psikoloji,
sarap  tadimmin  kalitesini  dogrudan Pazarlama
etkileyebilir, bu nedenle mekan tasariminda
bu faktorler gbz 6niinde bulundurulmalidir.

“Ortam aydinlatmasi sarabin lezzetini | Bir bireyin sarap tadimi yaptigi ortamin
degistirir” (Oberfeld vd., 2009). duyusal faktorleri, kirmiz1 sarap
degerlendirmelerini onemli Olciide
etkilemektedir. Bu baglamda, mekandaki
1siklandirma  segenekleri  iizerine daha
detayli arastirmalar yapilmasi ve bu alanda
derinlemesine bilgilere ulagilmast
gerekmektedir.

Tat ve isitme

Psikoloji

"Arka planda galan miizigin ses ozelliklerini | Miizigin ses tonunun kulakliklar araciligiyla Deneysel
degistirerek yiyecek tadimn sistemli sekilde | degistirilmesi, insanlarin sekerlemelerin tadini Psikoloji
modiile etme" (Crisinel vd., 2012). nasil algiladiklarmi degistirdigini ortaya Fat DUCk,
koymugtur. Mekanlarda kullanilan ses
faktorlerinin  diizenlenmesiyle tat algisi Deneysel
iizerindeki olumlu etkiler optimize edilebilir. Mutfak
"Arka plan miiziginin sarap tadina etkisi" | Bu arastirma, Ogrencilerin sarap tadimi
(North, 2012). deneyimlerinin, miizik gibi farkli bir
modalitedeki deneyimlerinden etkilendigini
gostermektedir. Miizik, giiriiltii gibi faktorler
mekanda kontrol altma alinarak mekan
tasariminda istenilen etkiler olusturulabilir.

Psikoloji
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Tablo 1. (devam)

Tat ve Koku
"Yiyecek duygusal deneyimine duyularin | Bulgular, ¢ift duyusal kosulun iki tek duyusal
katkisi tizerine” (Dantec vd., 2020). kosulun toplamindan daha hos algilandigimi

stirekli olarak gostermistir. Ay sekilde
McCabe ve Rolls (2007), glutamatin tek
bagina sunuldugunda ¢ok hos algilanmadigmi,
ancak bu uyaricimin sebze kokusu ile
birlestirildiginde, glutamatin tek basma ve
sebze kokusu tek basina kosullarmin
toplamindan  daha  hos  algilandigini
gostermistir. Mekan i¢inde koku yeme
deneyimi ile senkronize sekilde tamamlayici
bir unsur olarak kullanilabilir.
“Cocuklugunuza geri désnmenin kokusu: | Insanlarin kokuyla baglantili giiclii bir hafiza
Otobiyografik koku bellegi” (Willander ve | yetenegi vardir. Kokular, hatirlamanin kritik
Larsson, 2006). bir pargasidir ve mekanin kimligini tanimlama
baglaminda incelenebilir.

Psikoloji

Psikoloji

Bu aragtirma bulgulari; psikoloji, pazarlama ve deneysel psikoloji alanlarinda elde
edilen bilgiler 1s1¢1nda mekan tasarimi disiplinine yeni bir bakis acist getirmektedir.
Ozellikle sarap tadimi gibi deneyimlerde, mekanin atmosferi ve tasarim unsurlarmin
tiikketilen tirliniin algilanisi lizerinde belirleyici bir rol oynadigi vurgulanmastir.

Elde edilen bilgilerin analizi yapildiginda; mekan atmosferi, 1siklandirma secenekleri,
miizik ve hatta koku faktorlerinin sarap tadiminin algilanigini etkiledigi goriilmektedir.
Arastirmalar, kirmizi sarap degerlendirmelerinin bu duyusal faktorlerle biiyiik olciide
degisebilecegini gostermektedir. Ozellikle isitme ve tat duyular1 arasindaki baglanti,
miizigin tonunun tat algilamamiza nasil etki ettigini agiga ¢ikarmistir. Bu nedenle,
mekan tasariminda ses faktorlerinin diizenlenmesi, tat deneyimini optimize etmek i¢in
kullanilabilir. Ayrica, tat ve koku arasindaki ¢ift duyusal etkilesimin, tek duyusal
kosullara kiyasla daha hos algilandig1r gosterilmistir. Kokularin mekan iginde
yeme/igme deneyimine senkronize bir unsur olarak eklenmesi, tadin daha zengin bir
sekilde algilanmasina katkida bulunabilmektedir. Kokularin ise gii¢lii bir hafiza ile
iliskilendirildigi ve mekanin kimligini tanimlamada kullanilabilecegi gosterilmektedir.
Bu bulgular, bir yemegin lezzet algisinin kisinin daha 6nce olusturdugu beklentilere
bagli olarak hem keyif hem de duyusal algilama boyutlarinda nasil etkilenebilecegini
gostermektedir. Yeme igme deneyimini daha derinlemesine anlamak ve mekan
tasarimini deneyimi optimize etmek i¢in 6nemlidir. Ancak, bu caligsmalarin ¢ogunlukla
Tablo 4’te gosterilen psikoloji, pazarlama, norobilim vb. alanlarda gerceklestirildigi
goriilmektedir.
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Yapilan meta-analiz sonucunda, tat duyusunun gérme, isitme ve koku alma duyularini
etkiledigi kanitlanmistir. Ayrica bu calismalarin ¢ogunlugu, mekan arastirmalari
disiplinlerinin disinda, o6zellikle psikoloji alaninda yiiriitiilmiistiir. Bu calismalar,
mimarlik ve i¢ mimarlik gibi mekan tasarimini kapsayan alanlarda ele alinmalidir.
Farkli disiplinlerde yapilan tat ve gérme iizerindeki ¢alismalarin degerlendirilmesi, bu
sonuglarin mekan tasarimi c¢ergevesinde genisletilerek daha kapsamli arastirmalar
yapilmasinin gerekliligini gostermektedir.

5. Sonug¢

Bu calisma, i¢ mekan tasarimi perspektifinden bakildiginda genellikle g6z ardi edilen tat
duyusunun diger duyusal faktorlerle olan iligkisini crossmodal algi c¢ercevesinde
aciklamay1r amaglamaktadir. Farkli duyusal modaliteler arasindaki etkilesimin
incelenmesi, mekan tasarimi disiplinindeki paradigmalart yeniden tanimlama
potansiyeline sahiptir. Mevcut calisma, geleneksel mekan tasarimi yaklagimlarinin ¢ok
Otesine gecerek, tasarimin yalnizca gorsel estetik unsurlarla smirli  kalmamasi
gerektigini vurgulamaktadir. Bu arastirmada crossmodal algi kavrami 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu kavram, insanlarin duyusal deneyimlerinin nasil biitiinlestirildigini
anlamak ve mekan tasarimina yeni bir perspektif kazandirmak agisindan yeni bir 6neme
sahiptir. Bu ¢ok disiplinli yaklasim; tat, gérme, isitme ve koku duyulari arasindaki
etkilesimleri incelerken, mekan tasarimina yeni bakis agilar1 sunma seklini
belirlemektedir. Crossmodal algmin detayli incelenmesi, bu tiir etkilesimlerin bir
kullanicinin  duyusal deneyimini nasil gelistirebilecegi hakkinda o6nemli bilgiler
sunmaktadir. Ayrica crossmodal algi yaklasimi, bir mekandaki tat deneyiminin diger
duyu modelleri ile nasil uyumlu sekilde biitiinlestirilebilecegi konusunda kapsamli bir
anlayis saglamaktadir. Bu entegrasyonun sonucunda mekanin kullanicilarina sunulan
deneyim, sadece gorsel veya isitsel olarak degil; ayn1 zamanda ¢ok katmanli ve biitiinsel
bir duyusal deneyim olarak sunulabilmektedir. Mekan tasarimi disiplini iginde,
crossmodal algi kavraminin kritik bir éneme sahip oldugunu kabul ederek mekan
tasariminin, duyusal modalitelerin karmasik etkilesimlerini iceren holistik bir siire¢
olarak ele alinmasi gerektigini savunabiliriz. Calisma sonuglarina gore mekan
tasariminda yapilabilecek potansiyel tasarim dgelerine dair oneriler;

‘Tat ve Gorme ile Iliskili’ Olarak Degerlendirme;

Bir kisinin ¢evresel faktorlerden elde ettigi bilgiler, tiiketim hizin1 ve deneyimdeki
memnuniyeti etkileyebilmektedir. Mekanlarda gorsel, isitsel ve kokusal c¢evresel
ipuclarmin kullanimi, bu bilgiler dogrultusunda tiiketim hizin1 ve deneyimi yonetmeye
yardimci olabilir. Ozellikle tat ve gérme duyulari, bu ¢evresel ipuclarindan etkilenerek
bireylerin deneyimini sekillendirir.

e Renk-Tat Eslestirmesi: Renklerin ve tatlarin algilanmasi arasindaki iliskiyi

vurgulamak i¢in Sekil 5’te gosterildigi gibi icinde yiyecek ve iceceklere uygun
renklerin kullanildig1 bolgeler olusturulabilir.
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a) Sekil-zemin algisi b) Renk-tat eslestirmesi

Sekil 5. Algisal olarak degiskenlik gosteren sekil-zemin iliskisini farkli zemin (masa yiizeyi,
malzemesi veya dokusu) tizerinde servis edilen tabak 6rnekleri tizerinden renk-tat eslestirmesine
yonelik 6neri

e Renk ve Isiklandirma Seg¢imi: Yiyecek ve i¢ecek deneyiminin renk ve tat algisi
tizerindeki etkisini g6z Onilinde bulundurarak mekanin renk paleti ve
1siklandirmasi 6zenle segilebilir.

‘Tat ve Isitme ile iliskili’ Olarak Degerlendirme;

Mekan tasariminda sesin roliinii dikkate alarak, kullanici deneyimini gelistirmek ve
mekanin amacima uygun bir atmosfer yaratmak miimkiindiir. Duyusal deneyimlerin
biitiinligli ve uyumu, mekanin basarili bir sekilde tasarlanmasi i¢in dnemlidir.

e Amag¢ Odakli Miizik Se¢imi: Mekanda ¢alacak olan miizik, Sekil 6’da
gosterildigi gibi hedeflenen amaca uygun segilebilir. Ornegin; rahatlatict soft
miizikler, yemek yeme siirecini uzatmak ve keyifli hale getirmek igin tercih

edilebilir.

e Ses Seviyesi ve Giiriiltii Kontrolii: Ortamin ses seviyesi, rahatsiz etmeyecek bir
diizeyde tutulmalidir. Hem miizik hem de arka plan sesi, konusmalar1 ve yeme-
icme deneyimini etkilemeyecek sekilde ayarlanmalidir. Giirtiltii seviyelerinin
kontrol edilmesi, miisterilerin rahat¢a iletisim kurmalarini saglayabilir. Ses
yalitim1 ve akustik diizenlemeler, giiriiltiiniin yayi1lmasini engelleyebilir.

e Modiilasyon ve Ritim: Miizik tiirii ve ritmi, yeme-igme deneyiminin tempo ve
enerjisini etkilemektedir. Daha sakin bir ortamda yavas ritimli miizikler, daha
hizli bir yeme-igme deneyimi i¢in daha hizli ritimli miizikler tercih edilebilir.
Farkli zamanlarda farkli miizik tiirleri veya ses seviyeleri kullanilarak dinamik
bir deneyim sunulabilir. Ogle ve aksam saatlerinde farkli atmosferler yaratmak
icin ses degisiklikleri diisiiniilebilir.
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Sekil 6. Molekiiler gastronomi uzmani ve birgok 6diil kazanan Fat Duck Restaurant’inda sef
olan Heston Blumenthal’in deniz kabuklari tizerine ¢aligtig1 bir tabak (Arthurs, 2023)

‘Tat ve Koku ile Tliskili’ Olarak Degerlendirme;

Koku duyusunun mekan tasariminda etkili bir sekilde kullanilmasi, mekanin duyusal
deneyimini zenginlestirerek kullanicilar {izerinde daha derin ve kalict izlenimler
birakabilir. Her mekanin amacina, temasina ve hedef kitlesine uygun bir sekilde kokular
secmek, mekanin kimligini ve degerini artirabilir.

e Yemek ve icecek Sunumu ile Senkronizasyon: Koku, yemek ve i¢ecek sunumuyla
senkronize edilebilir. Ornegin; deniz iirlinleri restorani deniz havasini hatirlatan
taze koku kullanarak yemek deneyimini tamamlayabilir.

e Algiy1 Yonlendirme: Koku, konuklarin dikkatini ¢ekebilir veya belirli alanlara
yonlendirebilir. Ornegin; bir restoranda belirli alanlar olusturularak ve o
boliimde o tiriinleri animsatan kokular kullanarak miisteri ilgisi ¢ekilebilir.

e Kokuyla Marka Kimligi Olusturma: Mekan tasarimina yonelik, 6zgin ve
tanimlanabilir bir koku kullanarak mekana 6zgii bir marka kimligi olusturabilir.
Bu, mekanin kullanicilarin zihninde hatirlanabilir bir izlenim birakmasina
yardimci olabilir.

Bu oOneriler, mekan tasarimini sadece estetik bir perspektiften degil, ayn1 zamanda
duyusal bir deneyim olarak ele almayir amaclamaktadir. Crossmodal algi, mekéan
tasarimint daha etkin bir sekilde gelistirmek i¢in kullanilabilecek giiglii bir yontem
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda, mekan ve tat arasindaki iligkiyi crossmodal
algi kapsaminda inceleyen bu calisma, i¢ mekan tasarimi ve mimarlik disiplinlerine
yenilik¢i ve agiklayici bir yaklasim sunmaktadir. Crossmodal algi, bir duyunun diger
duyular tarafindan nasil etkilendigini ve birbiriyle nasil etkilesime girdigini inceleyen,
duyusal deneyimlerin biitiinciil bir anlayisini saglayan bir yontem olarak tanimlanabilir.
Bu anlayisin, mekéan ve tat iliskisinin ele alinmasinda, daha once belirtilen yonlerde
onemli katkilar saglayacagi diisliniilmektedir. Sonu¢ olarak tat ve mekéan iliskisinde
crossmodal algmin ele alinmasi, mekan tasariminda biitlinliik, kullanici deneyimi,
davranig tizerindeki etkisi ve disiplinler arasi yaklasimlar {izerindeki etkisi sebebiyle
gelecek aragtirmalar i¢in 6nem arz etmektedir.
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