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Oz

Bu aragtirma, gastronomi egitimi almig bireylerin, toplumda yaygin olarak bilinen baz1
aromatik ve fonksiyonel bitkilere yonelik algilarini ve bu bitkilere dair gelistirdikleri zihinsel
temsilleri incelemeyi amaglamaktadir. Calismada nitel arastirma deseni benimsenmis ve veri
toplama arac1 olarak Kelime Iligkilendirme Testi (KiT) tercih edilmistir. Bu ydntem, bireylerin
belirli kavramlarla kurdugu bilissel iligkileri, cagrisim yapilarini ve kavramsal semalarini ortaya
cikarmada etkili bir ara¢ olarak kabul edilmektedir. Arastirmanin 6rneklemini, 2024-2025
egitim-Ogretim yili icerisinde gastronomi ve mutfak sanatlari bdliimlerinden mezun olan 50
katilimer olusturmaktadir. Katilimcilara on farkli bitki adi sunulmus ve her biri i¢in akillarina
gelen ilk kelime ya da kisa ifadeyi yazmalari istenmistir. Elde edilen 500 ¢agrisim igerik analizi
yontemiyle degerlendirilmis; cagrisimlarin frekanslar1 hesaplanmis, temalar olusturulmus ve
bitkiler arasindaki algisal benzerlikler analiz edilmistir. Bulgular, bazi bitkilerin “ferahlik”,
“koku”, “uyku” gibi duyusal temalarla; bazilarinin ise “¢ay”, “baharat”, “et yemegi” gibi
mutfak ve islevsel kavramlarla iliskilendirildigini ortaya koymustur. Ayrica katilimcilar, bazi
bitkileri kisisel anilar, kiiltiirel kodlar ya da cografi baglamlarla iligkilendirmistir. Bu durum,
fonksiyonel gidalara yonelik alginin yalnizca biligsel degil; duyusal, kiiltiirel ve deneyimsel
bilesenler tarafindan da sekillendigini gostermektedir. Elde edilen bulgular, {iriin gelistirme,
egitim ve pazarlama siireclerinde hedef kitlenin algisal yapisinin dikkate alinmasinin 6nemine
isaret etmektedir. Arastirma, disiplinlerarasi analizlere zemin hazirlayan onciil veriler
sunmaktadir.
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Cognitive Representations of Functional Foods: A Word Association-Based
Analysis Conducted with Individuals Trained in Gastronomy

Abstract

This study aims to examine the perceptions and mental representations of individuals
with formal gastronomy education regarding several commonly known aromatic and functional
herbs. A qualitative research design was adopted, and data were collected through the Word
Association Test (WAT), which is recognized as an effective tool for revealing individuals’
cognitive associations, conceptual schemas, and associative structures related to specific
concepts. The sample consisted of 50 participants who graduated from gastronomy and culinary
arts departments during the 2024—2025 academic year. Participants were presented with ten
different herb names and asked to write down the first word or short expression that came to
mind for each. A total of 500 associations were collected and analyzed using content analysis.
Frequencies of the responses were calculated, thematic categories were constructed, and
perceptual similarities among the herbs were examined. The findings reveal that some herbs
were associated with sensory themes such as “freshness,” “smell,” and “sleep,” while others
were linked to functional and culinary concepts such as “tea,” “spice,” and “meat dish.”
Additionally, some associations reflected personal memories, cultural codes, or geographical
contexts. These results indicate that perceptions of functional foods are shaped not only
cognitively but also through sensory, cultural, and experiential components. The findings
underscore the importance of considering the cognitive structure of the target audience in
product development, education, and marketing strategies. This research provides preliminary
data that serve as a foundation for interdisciplinary analyses.

Key Words: Aromatic plants, Functional plants, Perceptioni Word association test,
Consumer perception, Sensory association

Extended Abstract

This study aims to investigate the cognitive representations and associative patterns of
individuals with formal gastronomy education regarding a selection of widely recognized
aromatic and functional herbs. The research adopts a qualitative methodology and employs the
Word Association Test (WAT) as the primary data collection tool. WAT is acknowledged in
cognitive research as a reliable method for revealing individuals’ internal mental structures,
semantic fields, and culturally mediated knowledge networks. Through this method,
participants are able to freely express their spontaneous associations, thus uncovering the
sensory, emotional, and symbolic dimensions of their cognitive schemas.

The sample consists of 50 participants who graduated from gastronomy and culinary
arts departments during the 2024-2025 academic year. Participants were presented with the
names of ten functional herbs—mint, basil, lavender, sage, thyme, rosemary, lemon balm,
purple basil, tarragon, and ginger—and asked to write down the first word or short expression
that came to mind for each. A total of 500 word associations were collected. These responses
were analyzed using thematic content analysis. The associations were grouped into six
overarching categories: sensory, culinary, health-related, emotional, cultural, and
aesthetic/symbolic.
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The results demonstrate that some herbs are cognitively represented in a highly focused
and thematically coherent manner. For instance, mint was overwhelmingly associated with
sensory elements such as “freshness,” “menthol,” and “chewing gum.” This indicates a strong
perceptual anchoring in the minds of participants and reflects the widespread cultural and
commercial uses of mint in products associated with cleanliness and vitality. Similarly, basil
and rosemary were linked with culinary associations like “pasta,” “pizza,” “grilled meat,” and
“spice,” highlighting their functional role in meal preparation and gastronomic identity.

99 ¢¢

Conversely, other herbs such as lavender, lemon balm, and ginger were more commonly
connected to emotional and therapeutic contexts. Associations like “relaxation,” “sleep,”
“remedy,” and “calmness” reveal how these plants are mentally constructed not only as
ingredients but also as agents of comfort and psychological well-being. Notably, herbs like
tarragon and purple basil triggered more diffuse and diverse associations, suggesting a less
standardized or more individually variable cognitive representation.

The analysis also revealed the role of personal memory and cultural transmission in
shaping mental imagery. For example, some participants associated certain herbs with family
figures, such as “grandmother” or “mother,” and childhood memories like “bedtime tea” or
“traditional sweets.” Others connected herbs to geographical or seasonal markers such as
“Mediterranean,” “French,” or “winter.” These associations reflect the intricate ways in which
functional foods operate as vehicles of cultural meaning, in addition to their practical uses in
health or cuisine.

By calculating theme-specific frequency distributions and a “Plant—Theme Congruence
Score,” the study was able to identify which herbs were most strongly associated with particular
thematic categories. For instance, sage exhibited high congruence with health-related terms,
while basil and rosemary aligned most clearly with culinary themes. Lavender and lemon balm
displayed dual alignment, indicating both emotional and sensory relevance. In contrast, herbs
like purple basil and tarragon showed dispersed associations, indicating greater variability in
cultural familiarity or usage patterns among participants.

The word cloud and visual frequency models created as part of this study further
underscore the salience of terms such as “freshness,” “tea,” “spice,” and “sleep” in the
collective cognition of participants. These dominant terms suggest that functional herbs are
mentally categorized not only by their biochemical or nutritional properties but also by their
affective, symbolic, and experiential associations.

In terms of educational implications, the results emphasize the value of integrating
cognitive and cultural dimensions into gastronomy curricula. Understanding how individuals
represent functional foods cognitively can inform the design of more resonant and culturally
sensitive teaching modules. Similarly, in product development and food marketing, the
identification of dominant cognitive themes can help tailor communication strategies to align
with consumers’ perceptual frameworks. Additionally, the results offer potential benefits for
curriculum developers, nutrition educators, and food communication specialists.

In conclusion, this research offers a comprehensive insight into how young,
gastronomy-educated individuals conceptualize functional foods, especially herbs, in relation
to their sensory experiences, cultural background, and emotional attachments. It demonstrates
that food perception is not a one-dimensional process based solely on biological or chemical
knowledge, but a multilayered phenomenon rooted in language, memory, and symbolic
meaning.
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By applying word association methods, this study contributes to the literature not only
in the domains of food cognition and consumer research but also in interdisciplinary fields such
as ethnogastronomy, sensory studies, cultural semiotics, and public health nutrition. Future
research may consider expanding this approach to different demographic groups, longitudinal
studies on perception change, or cross-cultural comparisons to further explore the universality
and diversity of cognitive representations of functional foods.

Giris
Son yillarda hem diinyada hem de Tiirkiye’de bitkisel iiriinlere yonelik ilgi dikkat ¢ekici
bicimde artig gdstermektedir. Bu egilim; saglikli beslenmeye yonelik artan farkindalik, dogal
yasam tarzlarinin benimsenmesi, fonksiyonel gida tiiketiminin yayginlagsmasi ve alternatif tip
uygulamalarinin halk arasinda kabul gérmesiyle dogrudan iliskilidir. Ozellikle gastronomi ve
mutfak kiiltiiriinde yasanan doniisiimle birlikte, fonksiyonel ve aromatik bitkiler yalnizca

geleneksel kullanim baglaminda degil, ayn1 zamanda duyu, deneyim ve anlam agisindan da
farkli roller iistlenmektedir (Stefanaki & Van Andel, 2021).

Fonksiyonel gidalar, yalnizca temel besin ihtiyacim1 karsilamaktan ote, fizyolojik
fonksiyonlar1 destekleyen ve metabolik siiregler {izerinde olumlu etkiler saglayan; bu yolla
hastaliklarin 6nlenmesine ve genel sagligin iyilestirilmesine katki saglayan gida bilesenleri
olarak tanimlanmaktadir (Bigliardi & Galati, 2013; Hacioglu & Kurt, 2012). Bu gidalar,
dogrudan dogal formda tiiketilebildigi gibi, fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilmis ya da
teknolojik/yapisal olarak modifiye edilmis bicimlerde de sunulabilir (Krystallis, Maglaras, &
Mamalis, 2008). Tiiketici algilarina iligkin yapilan g¢aligmalar da, fonksiyonel gidalarin
kabuliiniin; saglik beklentileri, bilgi diizeyi ve yas gibi faktorlerden etkilendigini
gostermektedir (Messina et al., 2008).

Bu arastirmada geleneksel olarak “fonksiyonel bitkiler” olarak adlandirilan nane, kekik,
lavanta, adagayi, melisa, reyhan ve feslegen gibi tiirler, “fonksiyonel gidalar” kavramsal
cergevesi i¢cinde ele alinmistir. Bu tercih, s6z konusu bitkilerin yalnizca dogal halleriyle degil,
ayn1 zamanda besin, icecek ve saglik destek triinleri gibi genis bir kullanim yelpazesinde
degerlendirildigini vurgulamak amaciyla yapilmistir.

Her biri ayn1 zamanda fonksiyonel bir gida olan bu bitkiler, antioksidan, antimikrobiyal,
antiinflamatuar ve diger saglik destekleyici 6zelliklere sahip dogal bilesenler icermektedir. Bu
bitkiler hem geleneksel tipta hem de modern beslenme pratiklerinde 6nemli yer edinmistir (Ali
et al., 2021). Nane (Mentha spp.), kekik (Thymus spp.), lavanta (Lavandula spp.), adagay1
(Salvia officinalis), melisa (Melissa officinalis), reyhan ve feslegen (Ocimum basilicum) gibi
ornekler, diinya genelinde hem mutfakta hem de saglik uygulamalarinda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu bitkilerin i¢erdigi fenolik bilesikler, ugucu yaglar ve diger fitokimyasallar,
onlar1 hem fonksiyonel gida hem de tibbi bitki sinifina dahil etmektedir (Soleimani, Arzani &
Habibi, 2022).

Fonksiyonel gidalar yonelik bireysel algilar, genellikle bireyin onlar1 tanima, kullanma,
tatma veya koklama gibi duyusal ve kiiltiirel deneyimleri araciligiyla sekillenir. Ozellikle geng
bireylerin bu bitkilere iliskin zihinsel temsilleri, hem giiniimiizdeki tiiketim aligkanliklarini hem
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de gelecekteki gastronomik tercihler ve saglik davranislar agisindan 6nemli gostergelerdir
(Arshad et al., 2023). Ancak literatiirde, bireylerin bu bitkilere dair zihinsel ¢agrisimlarini
inceleyen ampirik ¢aligmalar sinirli sayidadir.

Bu noktada kelime ¢agrisimi gibi bilissel teknikler 6nemli analiz araglari sunmaktadir.
Bireylerin bir kavrama iliskin zihinsel temsilleri; sahip olduklari 6n bilgi, duygu, kiiltiirel kodlar
ve deneyimlerin yansimasidir. Kelime iliskilendirme Testi (KIT) ydntemi, bireylerin belirli
bitkilerle kurdugu zihinsel baglantilar1 ¢6ziimlemek igin etkili bir yontem olarak
kullanilmaktadir (Chadwick & Craker, 1989).

Bu c¢alismanin amaci, Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 2024-2025
akademik yilinda mezun olan bireylerin, yaygin olarak bilinen baz1 fonksiyonel gidalara
yonelik algilarini ve zihinsel temsillerini analiz etmektir. Bu dogrultuda katilimcilara nane,
feslegen, lavanta, adacayi, kekik, biberiye, melisa, reyhan, tarhun ve zencefil olmak iizere on
farkl bitki sunulmus ve her biri i¢in akla gelen ilk ¢agrisimi belirtmeleri istenmistir. Elde edilen
yanitlar tematik analiz yontemiyle degerlendirilmis ve bu bitkilere iliskin genel bir alg1 haritasi
olusturulmustur.

Arastirmanin bulgularinin, geng bireylerin bitkisel iiriinlere yonelik algilarini anlamaya
katki saglamasi; gastronomi alaninda icerik gelistirme, {iriin tasarimi ve egitim planlamalarinda
kullanilabilecek bir veri temeli olusturmasi beklenmektedir.

Fonksiyonel Gidalar Yonelik Literatiir

Fonksiyonel gidalar, icerdigi fitokimyasallar sayesinde hem bireysel hem de toplumsal
diizeyde saglikli yasami destekleyen nemli dogal kaynaklardir. Tibbi, aromatik ve mutfak
amacl kullanilan bu bitkiler; hem geleneksel tedavi uygulamalarinda hem de modern gida ve
saglik tiriinlerinde yaygin olarak degerlendirilmektedir.

Nane (Mentha spp.), feslegen (Ocimum basilicum) ve reyhan (Ocimum tenuiflorum /
O. basilicum) gibi aromatik bitkiler, hem mutfakta hem de geleneksel tedavi yaklasimlarinda
yaygm kullanimiyla 6ne c¢ikmaktadir. Nane, mentol igerigi sayesinde sindirim sistemini
rahatlatici, serinletici ve antimikrobiyal etkiler gdstermekte; ayrica antioksidan kapasitesiyle
fonksiyonel gida smifinda degerlendirilmektedir (Arshad et al., 2023). Feslegen, icerdigi
linalool, eugenol ve rosmarinik asit gibi bilesiklerle hem tatlandirict hem de tibbi 6zellikler
tasimaktadir (Spence, 2024). Reyhan ise feslegenin bir varyanti olarak 6zellikle Glineydogu
Asya ve Ayurveda tibbinda kullanilmakta, eugenol acisindan zengin ugucu yaglari sayesinde
giiclii bir antioksidan olarak degerlendirilmektedir (Raghavan, 2000; Bleiziffer et al., 2017).

Kekik (Thymus spp.), biberiye (Rosmarinus officinalis) ve tarhun (Artemisia
dracunculus), 6zellikle antimikrobiyal, antioksidan ve gida koruma potansiyelleriyle 6ne ¢ikan
bitkilerdir. Kekik, thymol ve karvakrol igerigiyle hem bagisiklik sistemini desteklemekte hem
de endiistriyel olcekte gida koruyucu olarak kullanilmaktadir (Park, 2011). Biberiye, fenolik
asitler ve flavonoidler agisindan zengin olup, oksidatif stresle miicadelede etkili bir bitkidir ve
gida giivenligini destekleyici iirlinlerde yaygin olarak yer almaktadir (Stanciu et al., 2017).

Solunoglu, A, 2025 @% gk



Fonksiyonel Gidalara Yonelik Biligsel Temsiller: Gastronomi Egitimi Almis Bireylerle... 54

Tarhun ise Ozellikle sindirim sistemi iizerindeki olumlu etkileri ve fenolik bilesiklerle
desteklenen antioksidan aktivitesiyle dikkat ¢cekmektedir (Stanciu et al., 2017).

Lavanta (Lavandula spp.), melisa (Melissa officinalis) ve adacay1 (Salvia officinalis),
sinir sistemi tizerinde sedatif, rahatlatic1 ve noroprotektif etkiler gosteren bitkilerdir. Lavanta,
ucucu yaglart sayesinde aromaterapide sik¢a kullanilirken ayni zamanda antimikrobiyal ve
antioksidan ozellikleriyle gida ve kozmetik sektoriinde de degerlidir (Stefanaki & Andel, 2021).
Melisa, hafif yatistirict etkileri ile sinirsel gerginliklerin azaltilmasina katki sunarken, antiviral
ve antioksidan nitelikleriyle de taninmaktadir (Bleiziffer et al., 2017). Adagay1 ise zengin
fenolik bilesenleri sayesinde antioksidan, antienflamatuar ve hafiza destekleyici etkiler
gostermekte; rosmarinik asit i¢erigiyle one ¢ikmaktadir (Chan et al., 2012).

Zencefil (Zingiber officinale), gingerol ve shogaol gibi aktif bilesenleri sayesinde
antiinflamatuar, antiemetik ve antioksidan 6zellikler sunan 6nemli bir fonksiyonel bitkidir.
Geleneksel tipta mide bulantisin1 gidermek, bagisiklig1 giiclendirmek ve soguk alginligina karsi
kullanmak amaciyla yaygin olarak tiiketilmektedir (Saeed et al., 2016).

Tiim bu bitkilerin saglik {izerindeki etkileri yalmizca bireysel diizeyde degil, ayni
zamanda koruyucu halk saglig1 yaklasimlari ve fonksiyonel gida gelistirme stratejileri agisindan
da 6nem arz etmektedir. Bu nedenle, bu bitkilere yonelik bilgi, deneyim ve alginin
genigletilmesi; hem akademik hem de pratik uygulamalar acisindan stratejik bir deger
tasimaktadir.

Fonksiyonel Gidalara Yonelik Alginin Bilissel Temelleri ve Uygulanan Yontem

Zihinsel temsiller, bireylerin cevresindeki kavramlara iliskin gelistirdikleri biligsel
semalarin; duygusal deneyimlerin, kiiltiirel aktarimin ve kisisel yasantilarin etkilesimiyle
olusan biligsel yapilardir. Bu temsiller, bireyin bir nesne ya da kavrama dair sahip oldugu
bilgiyi, algiy1 ve sembolik anlamlar1 yansitarak, hem bireysel hem de toplumsal bellegin izlerini
tasir. Chadwick ve Craker (1989), zihinsel temsilleri 6l¢gmenin etkili yollarindan birinin kelime
iligkilendirme yontemleri oldugunu ve bu tekniklerin bireylerin kavramlara dair semantik
yapilarini analiz etmekte kullanilabilecegini belirtmistir.

Bu ¢ergevede, Kelime iliskilendirme Testi (KIT) yontemi, katilimcilarm bir kavramla
iliskilendirdikleri ilk kelimeleri serbest sekilde ifade etmelerine imkan taniyarak, s6z konusu
kavrama iligkin sahip olduklar1 6n bilgi, kiiltiirel temsiller ve duygusal baglar1 ortaya koyar.
Buldur ve arkadaslar1 (2020), Cografya dersinde “bitkiler” kavramina iligkin 6grencilerin
zihinsel yapilarini frekans temelli cagrisimlar ve kavram aglar1 araciligiyla ortaya koymustur.
Bu arastirma, kelime iligkilendirme testi (KiT) yaklagiminin bitki kavramlarini analiz etmede
glivenilir bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, fonksiyonel gidalara egilen bu
caligma, tematik haritalar ve kavramsal ¢cagrisim analizi baglaminda literatiire 6zgiin bir katki
saglamaktadir. S6z konusu yontem, 6zellikle saglik, gida, dogallik ve geleneksel bilgi gibi ¢ok
katmanli kavramlarin incelenmesinde siklikla tercih edilmektedir. KiT’in avantaji, bireylerin
yonlendirilmemis diisiince akislar1 {izerinden, belirli bir bitki ya da kavramla ilgili sahip
olduklari i¢sel temsilleri dogrudan yansitmasidir.
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Zainol ve arkadaslarinin (2020) gergeklestirdigi calismada, ¢esitli sifal1 ve aromatik
bitkilerin duyusal algilar1 ile kimyasal igerikleri arasindaki iliski incelenmis ve bireylerin
algilarmin, sadece duyusal deneyimlere degil, ayn1 zamanda bitkinin icerigindeki fenolik
bilesiklerin yogunluguna gore de sekillendigi goriilmiistiir. Bu bulgu, bireyin algisinin yalnizca
kiiltiirel ya da an1 temelli degil, ayn1 zamanda duyusal-teknik gergekliklerle de etkilesimli
oldugunu ortaya koymaktadir. Fonksiyonel gidalara iliskin tiiketici algisinin sekillenmesinde
kiiltiirel gecmis kadar gastronomik egitim ve bireysel deneyimler de belirleyici rol
oynamaktadir (Solunoglu & Diilgaroglu, 2022). Bu baglamda, bitkilere dair zihinsel temsillerin
biligsel olarak ¢oziimlenmesi, 6zellikle gastronomi egitimi almis bireylerde daha rafine bir alg:
oriintiisti sunabilir.

2 (13

Ornegin, “nane” kavrami katilimcilar tarafindan “ferahlik”, “cay”, “dogallik” veya
“anneanne” gibi cagrisimlarla iliskilendirilebilmektedir. Bu cagrisimlar, yalmizca fiziksel
ozelliklere (6rnegin kokusu ya da tad1) degil, ayn1 zamanda bireylerin kisisel tarihine ve kiiltiirel
bellegine de isaret eder. Dolayisiyla, bu tiir kelime temelli analizlerin yapilmasi; geng bireylerin
fonksiyonel gidalara yonelik egilimlerini, saglikli yasam anlayislarini ve beslenme tercihlerine
dair yonelimlerini anlamada etkili bir yol sunmaktadir.

Katilimcilar tarafindan belirtilen ¢agrisim kelimeleri, nitel veri analizinde igerik analizi
teknigi c¢ercevesinde degerlendirilmistir. Cagrisimlar, semantik 06zellikleri, baglamsal
kullanimlar1 ve literatiirdeki benzer tematik siniflandirmalar temel alinarak anlam birimlerine
ayrilmustir. Bu siiregte Chadwick ve Craker (1989), Zainol ve digerleri (2020), Orgiin (2023),
Celen ve digerleri (2025) gibi ¢alismalarda kullanilan zihinsel temsil ve kelime iligkilendirme
analizlerine dair metodolojik yaklagimlar dikkate alinmistir.

Temalar, asagidaki alt1 ana kategori altinda yapilandirilmistir:

Duyusal Temalar: Tat, koku, sicaklik, renk gibi duyulara dogrudan hitap eden ¢agrisimlar (or.
mentol, ferahlik, mor, baharatl).

Mutfak/Yemek Temalari: Bitkilerin yemekle veya gidayla iliskili ¢agrisimlart (6r. pizza,
salata, cay, makarna).

Saghk/Tibbi Temalar: Bitkilerin tedavi edici, sifa verici ya da tibbi kullanimlariyla ilgili
cagrisimlar (Or. sifa, bogaz, sinir, tibbi).

Kiiltiirel Temalar: Tarihsel, geleneksel ya da toplumsal hafizayla iligkili kavramlar (or.
Osmanli, Anadolu, anne).

Duygusal/Ruhsal Temalar: Zihinsel ve psikolojik etkileri ima eden ifadeler (6r. huzur, uyku,
stikun, rahatlatict).

Estetik/Simgesel Temalar: Gorsel ya da sembolik ¢agrisimlar (6r. mor, Provence, gurme,
Akdeniz).

Iki arastirmaci tarafindan bagimsiz sekilde yapilan 6n kodlama siirecinde ¢agrigimlar
tematik kategorilere atanmis; ardindan yapilan karsilastirmayla fikir birligi saglanmistir.
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Kodlama giivenilirligi, cakismayan atamalar iizerinden degerlendirildiginde yiiksek uyum orani
(%90 ve lizeri) elde edilmistir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda katilimcilardan, on farkli fonksiyonel bitki ismine karsilik gelen
ilk ¢agrisimlarini belirtmeleri istenmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda, her bitki i¢in en
sik tekrar eden bes cagrisim belirlenmis ve frekanslarina gore siniflandirilmastir.

Tablo 1, katilimcilarin on farkli fonksiyonel bitki adma verdikleri en yaygin bes
cagrisimi ve bu cagrisimlarin frekanslarini gostermektedir. S6z konusu tablo araciligiyla,
katilimcilarin her bir bitkiye dair zihinsel temsilleri ile 6ne ¢ikan algi egilimleri agik bicimde
gozlemlenebilmektedir.

Tablo 1. Fonksiyonel gidalara Yénelik En Sik Verilen Ik Bes Cagrisim ve Frekanslari

Bitki 1. Cagrisim (f) | 2. Cagrisim (f) | 3. Cagrisim (f) | 4. Cagrisim (f) | 5. Cagrisim (f)
Nane Sakiz (6) Mentol (5) Ferahlik (4) | Nane Sekeri (2) | Limonlu (2)
Feslegen | Makarna (4) Pizza (3) Akdeniz (3) Domates (3) Baharat (2)
Lavanta Yastik (6) Mor (6) Parfiim (5) Rahatlatici (3) Provence (2)
Adacayl Sifa (6) Cay (5) Bitki (4) Ninni (3) Bogaz (3)
Kekik Kekikli (7) Dag / Daglar (5) Otlu (3) Anadolu (3) Salata (2)
Biberiye | Baharatli (4) Izgara (4) Tavuk (4) Aromatik (4) Balik (3)
Melisa Uyku (5) Melisa Cayi (4) Balli (4) Huzur (3) Sinir (3)
Reyhan Serbet (4) Tatli (4) Reyhan (3) Taze (3) Mor (3)
Tarhun Eksi (5) Tursu (4) Fransiz (3) Tatli (3) Gurme (3)
Zencefil Baharat (5) Zencefilli (4) Kis (4) Tarcin (4) Cay (3)

29 ¢

Ornegin nane bitkisiyle en ¢ok “sakiz”, “mentol” ve “ferahlik” gibi duyusal 6zellikler
cagristirilmig, bu da nane bitkisinin tiiketici zihninde tazelik ve aroma merkezli bir konuma
sahip oldugunu gostermektedir. Feslegen, “makarna”, “pizza”, “Akdeniz” ve “domates” gibi
yemekle dogrudan iliskili kelimelerle esleserek gastronomik bir ¢agrisim profiline sahip
oldugunu ortaya koymustur. Benzer sekilde, lavanta i¢in “mor”, “yastik”, “parfim” ve

“rahatlatic1” gibi duyusal ve duygusal temalar 6n plana ¢ikmustir.
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Adacay1, “sifa”, “cay” ve “bitki” gibi islevsel ve tibbi cagrisimlarla iliskilenmistir.
Kekik, hem “kekikli” hem de “dag” gibi doga ve geleneksel mutfak baglantili ifadelerle 6ne
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cikarken, biberiye ise “baharatli”, “i1zgara”, “tavuk” gibi yemekle iliskili ¢cagrisimlarla dikkat
cekmistir. Melisa ve lavanta benzer bigimde “uyku”, “huzur”, “rahatlatic1” gibi gevseme ve
sakinlik temalarina sahiptir. Tarhun ve zencefil i¢in verilen yanitlar, “eksi”, “tursu”, “kis”,

“tar¢in” gibi keskin tat ve mevsimsel kullanima isaret eden cagrisimlar icermektedir.

Tablo 1, katilimcilarin fonksiyonel gidalara yonelik ¢agrisimlarinin yalnizca duyusal
unsurlarla sinirli kalmadigini; ayn1 zamanda kiiltiirel birikim, islevsel kullanim ve kisisel
deneyimlerle de sekillendigini ortaya koymaktadir. Bu analiz, 6zellikle tiiketici algilarinm
anlamaya yonelik gastronomik iirlin tasarimi ve fonksiyonel gida gelistirme siireglerinde
dikkate alinabilecek 6nemli ipuglart sunmaktadir.
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Fonksiyonel gidalara yonelik cagrisimlar yalnizca siklik agisindan degil, tematik
cesitlilik bakimindan da anlamlidir. Bu nedenle her bir bitkiyle iligkilendirilen kelimeler, belirli
semantik kategorilere gore siniflandirilmistir. Tablo 2, on fonksiyonel bitkiye yonelik en sik
verilen c¢agrisimlarin temalarma (duyusal, mutfak, saglik, kiiltiirel, duygusal, estetik) gore
ayrimini gostermektedir.

Tablo 2. Fonksiyonel gidalara Yonelik En Sik Cagrisimlar ve Tematik Siniflamalari
Bitki Cagrisim 1 | Cagrisim 2 Cagrisim 3 (Tema) | Cagrisim 4 Cagrisim 5
(Tema) (Tema) (Tema) (Tema)
Nane Sakiz Mentol Ferahlik (Duyusal) NaneSekeri Limonlu (Tat)
(Duyusal) (Duyusal) (Mutfak)
Feslegen | Makarna Pizza Akdeniz Domates Baharat (Tat)
(Mutfak) (Mutfak) (Estetik/Kiiltiirel) (Mutfak)
Lavanta Yastik Mor (Estetik) | Parfiim (Duyusal) Rahatlatict Provence
(Duygusal) (Duygusal) | (Estetik/Kiiltiirel)
Adacay1 Sifa Cay (Mutfak) Bitki (Saglik) Ninni Bogaz (Saglik)
(Saglik) (Duygusal)
Kekik Kekikli Dag/Daglar Otlu (Tat) Anadolu Salata (Mutfak)
(Tat) (Kltiirel) (Kiltiirel)
Biberiye | Baharath Izgara Tavuk (Mutfak) Aromatik Balik (Mutfak)
(Tat) (Mutfak) (Duyusal)
Melisa Uyku Melisa Cay1 Balli (Tat) Huzur Sinir (Saglik)
(Duygusal) (Mutfak) (Duygusal)
Reyhan Serbet Tatli (Tat) Reyhan (No6tr/Bitki Taze Mor (Estetik)
(Mutfak) adi) (Duyusal)
Tarhun | Eksi (Tat) Tursu Fransiz (Kiiltiirel) Tatli (Tat) Gurme (Estetik)
(Mutfak)
Zencefil Baharat Zencefilli Kis Tar¢in (Tat) Cay (Mutfak)
(Tat) (Tat) (Duygusal/Sosyal)

Tablo 2’de, katilimcilarin 10 farkli fonksiyonel bitkiye yonelik en sik verdikleri bes
cagrisim ve bu c¢agrisimlarin tematik siiflamalari sunulmustur. Her bir bitki i¢in ¢agrisimlar;
duyusal, mutfakla iliskili, saglik temelli, duygusal, estetik veya kiiltiirel olmak {izere 6nceden
tanimlanmis kategorilere gore kodlanmistir. Kodlama, igerik analizi ilkeleri dogrultusunda
yapilmisg, kavramlarin baglami ve dilsel ¢agrisim ag1 dikkate alinarak temalar belirlenmistir.

Veriler, her bitkinin bireylerin zihinsel temsillerinde farkli tematik boyutlarla 6ne
ciktigini  gdstermektedir. Ornegin, nane, yiiksek oranda duyusal temada siniflandirilan
cagrisimlarla (sakiz, mentol, ferahlik) temsil edilmistir. Benzer sekilde, lavanta ve melisa
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bitkileri duyusal ve duygusal ¢agrisimlarla 6ne ¢ikarken, adagay1 ve zencefil saglik temasiyla
iliskilendirilmistir. Feslegen, kekik ve biberiye ise daha ¢cok mutfak ve tat temalar1 altinda
degerlendirilmistir.

Ayrica, bazi bitkilerde kiiltiirel ve estetik 6gelerin cagristirilmasi (6rnegin "Akdeniz",
"Provence", "Osmanli", "Fransiz") katilimcilarin yalnizca fiziksel ya da islevsel deneyimlere
degil, ayn1 zamanda toplumsal bellege dayali temsiller de olusturduguna isaret etmektedir.

Tabloda sunulan bu siniflama, ¢alismanin ilerleyen asamalarinda tema-bitki iligkilerinin
karsilastirmali analizine olanak saglayacak bir temel olusturur.

Fonksiyonel gidalara yonelik zihinsel temsillerin daha derinlemesine anlasilabilmesi
icin, her bir bitkiyle iliskilendirilen c¢agrigimlarin tematik dagilimi analiz edilmistir. Bu
analizde, her bir bitki icin hangi temanin kag kez ¢agristirildigi belirlenmis ve tematik yogunluk
karsilastirmali olarak sunulmustur. Tablo 3, katilimcilarin en sik ifade ettigi bes ¢agrisima
dayal1 olarak, her bitki 6zelinde temalara gore frekans dagilimini ortaya koymaktadir.

Tablo 3. Fonksiyonel gidalara Iliskin Tematik Yogunluk Dagilimi
Bitki Duyusal | Mutfak | Saghk | Duygusal | Estetik/Kiiltiirel | Tat | Toplam (n)

Nane 3 1 0 0 0 1 5
Feslegen 1 3 0 0 1 0 5
Lavanta 2 0 0 2 2 0 5
Adagay1 0 1 3 1 0 0 5
Kekik 0 1 0 0 2 2 5
Biberiye 1 3 0 0 0 1 5
Melisa 1 1 1 2 0 1 6*
Reyhan 1 1 0 0 1 2 5
Tarhun 0 1 0 0 2 2 5
Zencefil 0 1 1 1 1 3 *
Toplam 9 13 5 6 9 12 54
Oran (%) | 16,7% | 24,1% | 9,3% | 11,1% 16,7% 22,2% 100%

*Melisa ve Zencefil’de ¢agrisim sayist 6 ve 7’ye ¢cikmistir ¢linkii bazi bitkilerde birden fazla
cagrisim ayni temaya girmemistir veya esdeger sayida ek ¢agrisim belirlenmistir. Bu, dogal
varyasyonun bir yansimasidir.

Tablo 3’te sunulan tematik dagilim verileri, fonksiyonel gidalara iliskin ¢agrisimlarin
agirlikl olarak “mutfak™ (%24,1) ve “tat” (%22,2) temalarinda yogunlastigin1 gostermektedir.
Feslegen, biberiye ve kekik bitkileriyle iliskili cagrisimlarin biiylik béliimii bu iki temaya dahil
edilmistir. Bu durum, s6z konusu bitkilerin katilimcilarin zihinsel temsillerinde oncelikle
gastronomik kullanim baglaminda yer buldugunu diisiindiirmektedir.

Duyusal tema (%]16,7), Ozellikle nane ve lavanta ile iligkili c¢agrisimlarda
belirginlesmistir. Bu bitkilerle iliskili olarak sikca ifade edilen “ferahlik”, “mentol”, “parfiim”
gibi kelimeler, fiziksel duyumlara dayali temsillerin 6n planda oldugunu gostermektedir.
Benzer sekilde estetik/kiiltiirel cagrisimlar da %16,7 oramiyla O6ne c¢ikmis; “Akdeniz”,
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“Provence”, “Fransiz” gibi kiiltiirel semboller, 6zellikle lavanta, tarhun ve kekik i¢in ifade
edilmistir.

Saglik temas1 %9,3 oraninda temsil edilmistir. Bu kategoriye giren “sifa”, “bitki cay1”,
“bogaz” gibi cagrisimlarin biiyiik ol¢iide adagay1 ve zencefil ile iliskili oldugu goriilmektedir.
Duygusal cagrisimlar ise %11,1 oraninda gozlemlenmis olup, en fazla lavanta ve melisa
bitkileriyle baglantilidir.

Genel olarak tablo, katilimcilarin fonksiyonel gidalara dair zihinsel temsillerinde
tematik cesitlilik oldugunu ortaya koymakta; bazi bitkilerin birden fazla baglamda (duyusal,
kiiltiirel, saglik vb.) temsil edildigini gostermektedir. Bu durum, bireylerin bitkilere yonelik
algilariin sadece islevsel degil, ayn1 zamanda duyusal ve kiiltiirel yonlerle de sekillendigini
gostermektedir.

Tablo 4, katilmecilarin her bir fonksiyonel bitkiye iliskin verdikleri ¢agrisimlarin
tematik dagilimina gore hesaplanan Bitki-Tema Uyum Skoru’nu (BTS) gostermektedir. Bu
skorlar, her bitkinin baskin tematik kategoriyle ne derece iligkili oldugunu sayisal olarak ifade
ederken; bitki-tema eslesmelerindeki biligsel biitiinlik diizeyini degerlendirmek amaciyla
kullanilmastir.

Tablo 4. Fonksiyonel gidalara Ait Tema Uyumu Skoru(BTS)
Bitki Baskin Baskin Toplam Uyum Yorum
Tema Tema Cagrisim Skoru
Sayisi (BTS)
Adacayl Saglik 3 5 0.60 Katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu
adagayiyla saglik temali
cagrisimlar kurmustur.
Nane Duyusal 3 5 0.60 Nane algis1 ¢cogunlukla ferahlik,
mentol ve sakiz gibi duyusal
ogelerle iligkilidir.
Zencefil Tat 3 5 0.60 Zencefil, yogun bi¢cimde tatla
baglantilanmistir (baharat, tar¢in
vb.).
Feslegen Mutfak 3 5 0.60 Feslegen, 6zellikle yemeklerle
(makarna, pizza, domates)
iligkilendirilmistir.
Melisa Duygusal 2 5 0.40 Uyku, huzur gibi ¢agrisimlar
melisanin duygusal yoniinii 6ne
¢ikarmaktadir.
Lavanta | Estetik / 2 5 0.40 Lavanta ¢agrisimlart hem estetik
Duygusal (mor, Provence) hem duygusal
(rahatlatic) igerir.
Kekik Tat 2 5 0.40 Tat ve kiiltiirel temalar arasinda
dagilmis, baskinlik diistiktir.
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Biberiye Mutfak 3 5 0.60 Tavuk, balik, baharath gibi

mutfak cagrisimlari 6ne
cikmaktadir.

Reyhan Mutfak 2 5 0.40 Tatl ve serbet gibi mutfak

cagrisimlari 6n planda, ama

daginik.
Tarhun Tat 2 5 0.40 Tatli-eksi gibi ¢agrisimlarla tat
temas1 Oone ¢ikmistir.

Tablo 4’te sunulan Bitki-Tema Uyum Skoru (BTS), katilimcilarin her bir bitkiyle
kurdugu ¢agrisimsal iligkilerin tematik yogunlugunu ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular,
baz1 bitkilerin belirli temalarla daha tutarli ve yogun bigcimde eslestigini gostermektedir.
Ornegin, Adagay1 %60 oraninda saglk temasiyla iliskili gagrisimlar iiretmis olup, bu yoniiyle
yiiksek biligsel temsile sahip bir bitki olarak 6ne ¢ikmaktadir. Benzer sekilde, Nane duyusal;
Zencefil tat; Feslegen ve Biberiye ise mutfak temalartyla yliksek uyum gostermistir.

Bu durum, s6z konusu bitkilerin hem geleneksel kullanim bilgisi hem de bireysel
deneyimle sekillenen anlam yapilarina sahip oldugunu gdstermektedir. Buna karsin, Melisa,
Lavanta, Reyhan ve Tarhun gibi bitkilerde ¢agrisimlar daha ¢ok temalar arasinda dagilmas,
belirli bir tematik yogunluk gdsterememistir. Bu da, bu bitkilere yonelik algilarin daha ¢ok
bireysel, cok yonlii ya da baglamsal olarak degisebildigine isaret etmektedir.

Dolayisiyla, BTS degerleri yalnizca ¢agrisim sikligini degil, ayni1 zamanda kavramsal
odaklanmay1 da yansittig1 icin, katilimeilarin bitkilere iliskin biligsel orgiitlenmesini anlamada
nitelikli bir 6l¢iit sunmaktadir.

Katilimcilarin, fonksiyonel gidalara iliskin verdikleri serbest cagrisimlar analiz edilerek
frekans temelli bir kelime bulutu olusturulmustur (Sekil 1). Bu gorsel, bireyerin bitkilere dair
zihinsel temsillerinin genel bilissel egilimlerini ortaya koymaktadir.

Genel Fonksiyonel Bitki Algisi - Frekans Temelli Kelime Bulutu
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Sekil 1. Katilimcilarin Fonksiyonel gidalara iliskin Serbest Cagrisimlariyla Olusturulan
Frekans Temelli Kelime Bulutu
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Sekil 1’de yer alan kelime bulutu, tiim bitkiler i¢in elde edilen ¢agrisimlarin tekrar
sikligina gore kelime boyutlarmmin dlgeklendigi bir sunumdur. Katilimcilarin en sik dile
getirdigi ¢agrisimlar arasinda “ferahlik”, “sifa”, “cay”, “tatli”, “baharat” ve “zencefil” gibi
ifadeler 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum, bireylerin bazi bitkileri daha ¢ok duyusal ve saglik
temalariyla, bazilarini ise mutfak ve tat deneyimiyle iliskilendirdigini gostermektedir. Duyusal
kavramlarin yiiksek goriintirliigii, fonksiyonel gidalara yonelik alginin bilissel diizeyde oldukga
somut ve deneyime dayali oldugunu diisiindiirmektedir. Bu baglamda kelime bulutu, hem
yaygin cagristmlarin sezgisel haritasin1 sunmakta hem de kiiltiirel ve biligsel temsilleri
gorsellestirmeye olanak saglamaktadir.

Sekil 2, her bir fonksiyonel bitki i¢in katilimcilarin ¢agrisimlarinda en baskin temanin
yiizdesel ifadesini sunmaktadir. Grafik, algisal Oriintiilerin bitkisel 6zelliklere gére anlaml
diizeyde farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir.
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Sekil 2. Katilimcilarin Fonksiyonel gidalara iliskin En Baskin Tematik Algilarinin Yiizdesel
Dagilimi

Ornegin, nane bitkisi ¢agrisimlarinin %100’{i ayn1 temaya (duyusal) ait olup, bu durum
nane ile ilgili zihinsel temsillerin katilimcilar arasinda yiiksek diizeyde tutarli ve tematik olarak
net oldugunu diisiindiirmektedir.

Feslegen, adagayi, biberiye ve zencefil bitkilerinde %60 oraninda tek bir temaya
odaklanma gozlenmistir. Bu durum, bu bitkilere yonelik cagrisimsal temsillerin belirli bir
baglamda yogunlastigini, ancak diger temalarla da iligkili olabilecegini gostermektedir.

Lavanta, kekik, melisa ve tarhun bitkileri i¢in baskin tematik oran %40 diizeyindedir.
Bu deger, bu bitkilere yonelik zihinsel temsillerin daha ¢ok yonlii ve dagilimli bir yap1
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sergiledigini, farkli tematik kategoriler arasinda daha dengeli bir ¢agrisim yapildigini ortaya
koymaktadir.

Reyhan bitkisi ise yalnizca %20 oraninda baskin tema ile temsil edilmistir. Bu durum,
reyhanin katilimci zihinlerinde tek bir temaya indirgenemeyen, pargali ve baglama duyarl
cagrisimlar uyandirdigina isaret edebilir.

Elde edilen bulgular, baz1 fonksiyonel gidalarin tiiketici belleginde daha sabit ve tematik
olarak biitlinlesmis bir algi olusturdugunu (6rn. nane), digerlerinin ise daha heterojen ve
bireysel deneyime dayali temsillere sahip oldugunu gostermektedir.

Bu kapsamda, c¢alismanin bulgulari, fonksiyonel gidalarin algilanis bigimlerinin
yalnizca islevsel degil, aym1 zamanda duyusal, kiiltiirel ve duygusal baglamlarla da
sekillendigini desteklemektedir. Bu egilimler, hem gastronomi egitimi igeriginde hem de iiriin
gelistirme ve pazarlama stratejilerinde dikkate alinabilecek dnemli gostergeler sunmaktadir.

Sonuc ve Degerlendirme

Bu caligma, gastronomi egitimi almis bireylerin ¢esitli fonksiyonel gidalara dair zihinsel
temsillerini anlamaya yonelik bir ¢agrisim analizi sunmustur. Katilimcilardan, on farkli bitki
ismiyle ilgili olarak ilk akillaria gelen kelimeleri serbest bicimde ifade etmeleri istenmis ve
elde edilen c¢agrisimlar, icerik analizine dayali olarak tematik kategoriler g¢ercevesinde
siiflandirilmstir.

Elde edilen bulgular, bireylerin bazi bitkilere yonelik olduk¢a net ve homojen temsillere
sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle nane, gagrisimlarin tamaminin duyusal temalar
etrafinda yogunlastig1 tek bitki olarak 6ne ¢ikmis; bu da bireylerin nane algisinin biiyiik dl¢iide
“ferahlik”, “mentol” ve ‘“sakiz” gibi dogrudan duyusal deneyimlere dayandigini ortaya
koymustur. Benzer sekilde, feslegen ve biberiye bitkileri mutfak baglaminda gii¢lii temsillere
sahipken; lavanta, melisa ve zencefil daha c¢ok duygusal ve saglik temali c¢agrisimlarla
iliskilendirilmistir. Ote yandan, reyhan ve tarhun gibi baz1 bitkilere yonelik ¢agrisimlarin ise
daha dagmik oldugu ve belirgin bir tematik odaktan yoksun bir yapr sergiledigi
gozlemlenmistir.

Bu durum, fonksiyonel gidalara dair algmin yalnizca biligsel diizeyde degil; ayni
zamanda duyusal deneyim, kiiltiirel birikim, kisisel gecmis ve sosyal gevreyle sekillendigine
isaret etmektedir. Bireyler bazi bitkileri ge¢mis anilarla (6rnegin “anneanne”, “ninni”),
bazilarin1 ise cografi c¢agrisimlarla (6rnegin ‘“Akdeniz”, “Fransiz”) ya da mevsimsel
kullanimlarla (6rnegin “kis”, “thlamur”) iligkilendirmistir. Bu c¢esitlilik, fonksiyonel gidalarin
yalnizca birer gida veya tedavi unsuru olarak degil; ayn1 zamanda toplumsal hafiza ve sembolik

anlam tasiyicilari olarak da degerlendirildigini gostermektedir.

Fonksiyonel gidalara yonelik c¢agrisimlarin yalnizca duyusal unsurlarla sinirh
kalmadigi; ayn1 zamanda kiiltiirel birikim, islevsel kullanom ve kisisel deneyimlerle de
sekillendigi gozlemlenmistir. Yapilan analizler, bireylerin bu bitkilere dair gelistirdikleri
zihinsel temsillerin ¢ok katmanli oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle gastronomik iiriin
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tasarimi1 ve fonksiyonel gida gelistirme siireglerinde, bu temsillerin tiiketici algisin1 anlamaya
yonelik degerli ipuglar1 sundugu ifade edilebilir.

Aragtirmanin sonuglari, ¢cagrisim analizinin, bitkisel iiriinlere yonelik toplumsal alginin
cok katmanli dogasin1 ortaya koymada etkili bir ara¢ oldugunu diisiindiirmektedir. Bu tiir
analizlerin, gastronomi egitimi miifredatlarinda bitki temelli iriinlerin tanitimi, saglikli
beslenme farkindaligi ve kiiltiirel baglamda gida okuryazarligmin gelistirilmesine katki
saglayabilecegi sOylenebilir. Ayrica pazarlama ve fonksiyonel iirlin tasarimi gibi uygulamali
alanlarda, tliketici algisin1 anlamak ve hedef kitleye yonelik strateji gelistirmek acisindan da bu
tiir bilissel temelli yaklagimlarin degerli bir kaynak sundugu diisiiniilmektedir.

Gelecek arastirmalarda, c¢agrisimlarin zamanla nasil degistigi, farkli sosyo-kiiltiirel
gruplarda nasil cesitlendigi ya da bu zihinsel temsillerin tiiketim davraniglarina etkisi gibi
konularin da arastirilmasi; fonksiyonel gidalara iliskin biligsel yapilarin daha kapsamli bir
sekilde ortaya konmasina katki saglayacaktir.
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