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Özet 

Bu çalışmanın amacı, Covid-19 virüsünün neden olduğu tat ve koku kaybının aşçılık mesleği üzerindeki etkilerini 

çok boyutlu bir şekilde incelemektir. Tat ve koku algısında meydana gelen hissizleşme, değişim veya kaybın; 

aşçıların mesleki performansı, yaratıcılığı, özgüveni, motivasyonu ve iş tatmini üzerindeki etkileri 

değerlendirilmiştir. Ayrıca, bu duyusal kayıplarla karşılaşan aşçıların mesleklerini sürdürebilmek için 

geliştirdikleri yöntemler araştırmanın konuları arasındadır. Çalışmanın önemi, Covid-19 pandemisinin yalnızca 

sağlık açısından değil, aynı zamanda duyusal yetkinlikler, mesleki yeterlilik, gastronomi ürünlerinin üretim 

süreçleri ve profesyonel kimlik boyutlarında meydana gelen değişimlerinin incelenmesine dayanmaktadır. Bu 

bilgiler doğrultusunda araştırma, aşçılık mesleğinde duyuların rolüne ilişkin farkındalık yaratmakta, mesleki 

becerilerin sürdürülebilirliği açısından yeni bir bakış açısı sunmaktadır. Araştırmanın kapsamı, Covid-19 

sürecinde tat ve koku kaybı yaşamış profesyonel aşçılarla yapılan derinlemesine görüşmeleri içermektedir. Nitel 

araştırma sürecine dayalı olarak yürütülen çalışmada, yarı yapılandırılmış görüşme soruları ile veriler elde 

edilmiştir. Aşçıların kişisel deneyimleri, mesleki süreçleri, duyusal farkındalıkları ve krizle başa çıkma biçimleri 

tematik analiz yoluyla değerlendirilmiştir. Elde edilen bulgular incelendiğinde tat ve kokunun aşçılar açısından 

temel iki öğe olduğu belirtilmektedir. Bu duyuların yetersiz ya da eksik olduğu durumlarda mesleğe ait özgüven, 

yaratıcılık ve mesleki tatmin kapsamında olumsuz etkiler söz konusu olabileceği ortaya çıkmıştır. Ayrıca kriz 

dönemlerinde gastronomi sektörünün dayanıklılığını artıracak politikaların ve eğitim yaklaşımlarının 

geliştirilmesine katkı sağlaması açısından da çeşitli bulgular incelenmiştir. Bu kapsam doğrultusunda elde edilen 

veriler, gastronomi alanında duyusal kayıpların mesleki uygulamalara ve yaratıcılığa etkisini anlamaya yönelik 

özgün bir katkı sunmaktadır. 

Anahtar Kelimeler: Covid-19, Tat-Koku Kaybı, Aşçı, Mesleki Deneyim 
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Is There Creativity Without the Senses? The Experiential Journey of Chefs Living with 

Taste and Smell Loss 

Abstract 

The aim of this study is to examine, from a multidimensional perspective, the impact of taste and smell loss caused 

by the Covid-19 virus on the culinary profession. The research evaluates how numbness, alteration, or complete 

loss of taste and smell affect chefs’ professional performance, creativity, self-confidence, motivation, and job 

satisfaction. Additionally, the adaptive strategies developed by chefs who experienced these sensory losses to 

continue performing their work are also explored. The significance of the study lies in its comprehensive 

examination of the transformations brought by the Covid-19 pandemic not only in terms of physical health but 

also in relation to sensory abilities, professional competence, gastronomic production processes, and professional 

identity. In this regard, the findings highlight the essential role of sensory perception in the culinary profession 

and offer a new perspective on the sustainability of professional skills. The research is based on in-depth interviews 

conducted with professional chefs who experienced taste and smell loss during the Covid-19 period. Adopting a 

qualitative research design, the study collected data through a semi-structured interview form; chefs’ personal 

experiences, professional practices, sensory awareness, and coping mechanisms during the crisis were analyzed 

using thematic analysis. The findings clearly demonstrate that taste and smell constitute two fundamental pillars 

of the culinary profession. When these senses are weakened or lost, noticeable negative effects on chefs’ self-

confidence, creativity, and professional satisfaction emerge. Moreover, the study reveals a need for policies and 

educational approaches aimed at enhancing resilience in the gastronomy sector during crisis periods. In conclusion, 

this study offers a unique contribution to understanding the impact of sensory losses on gastronomic production, 

professional practices, and creativity, providing an opportunity to reconsider the sensory foundations of the 

culinary profession 

Keywords: Covid-19, Taste and Smell Loss, Chef, Professional Experience 

 

Giriş  

2019 yılında Çin’in Wuhan kentinde ortaya çıkan Covid-19 virüsü, yayılma gücünün hızlı 

olmasıyla tüm dünyayı etkisi altına almıştır. Bulaşıcı bir tür olan virüs sebebiyle birçok ülke 

etkilenmiş, korona virüslerin sebep olduğu yaşanan ilk salgın olarak yerini almıştır (Dönmez, 

2023). Virüsün yayılması ile sağlık sistemi başta olmak üzere toplumsal yaşam, ekonomi, 

eğitim ve psikoloji gibi konularda problemler meydana gelmiştir. Birçok insan virüs nedeniyle 

hastalanmış veya hayatını kaybetmiştir (Şahin Düz, 2023). Covid-19 virüsü, vücut sistemine 

zarar vererek bazı hastaların koku duyularını ve tat duyularını azaltmıştır (Gane vd., 2020; 

Menni vd., 2020).  

Özellikle koku ve tatların, yeme davranışları ve duygusal durum üzerinde doğrudan etkisi 

nedeniyle, bu duyunun kaybedilmesi bireylerin yaşamlarını zorlaştırmıştır (Zhao vd., 2020). 

Pandemi ile birlikte sadece sağlık alanında değil; kişilerin mesleki yaşamları üzerinde de etkiler 

meydana gelmiştir. Özellikle gastronomi alanı tat ve koku duyuları ile doğrudan ilişkili 

olmasından dolayı tat ve koku duyularının kaybı söz konusu olduğunda da en fazla etkilenen 

sektörlerden biri haline gelmiştir. Mevcut literatürde Covid-19 nedeniyle yaşanan tat ve koku 

kaybının aşçılar üzerinde yarattığı etkileri doğrudan inceleyen araştırmaların sınırlı olması 

nedeniyle bu çalışma yürütülmüştür. Bu çalışmanın temel amacı, tat ve koku kaybı yaşayan 

aşçıların mesleki performanslarındaki değişimleri belirlemektir. Alt amacı olarak Covid-19 

sürecinde tat ve koku kaybı yaşayan aşçıların duyusal eksikliklerle başa çıkma yöntemlerini 

belirlemek ve mesleklerini sürdürebilmek için geliştirdikleri stratejileri tespit etmektir. Bu 

araştırma, tat ve koku kaybının aşçılar üzerindeki çok boyutlu etkilerini sistematik bir biçimde 

incelemesi açısından önemlidir. Yaşanan duyusal kayıplar nedeniyle meydana gelen 

gastronomik üretim süreçleri, mesleki kimlik, kriz yönetimi ve mesleki sürdürülebilirlik 

açısından kapsamlı bulgular sunmaktadır. Ayrıca duyusal yetersizliklerle baş eden aşçıların 

geliştirdiği uyum stratejilerine örnekler sunarak alana hem kuramsal hem pratik bir katkı 

sağlamaktadır. Bu araştırmada nitel araştırma yöntemlerinden biri olan görüşme yöntemi ile 
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verilerin elde edilmesine karar verilmiştir. Yapılan araştırmanın belirli sınırlılıkları 

bulunmaktadır.  İlk olarak katılımcıların sahip olduğu özellikleri ile ilgili sınırlılığını ele almak 

mümkündür. Covid-19 sonrasında tat ve koku kaybı olan aşçılar araştırmanın veri toplama 

grubunu oluşturmaktadır. Bu bağlamda bulgular genellemeden daha ziyade Covid-19 sonrası 

tat ve koku kaybı taşıyan kişilerin özelliklerini yansıtmaktadır. Zaman sınırlılığı olarak ise 

pandemi dönemine ait olmasından dolayı belirli bir sınırlılığı oluşturmaktadır. Veri toplamaya 

ait sınırlılık araştırmanın temel sınırlılığı olarak yer almaktadır. Bu bağlamda farklı veri 

toplama yöntemleri kullanılarak gelecek araştırmaların gerçekleşmesi mümkündür. 

Elde edilen veriler değerlendirildiğinde aşçılık mesleğini yapmak için tat ve koku duyularının 

gerekli olduğu; çalışma kapsamında ortaya çıkmaktadır. Ayrıca koku ve tat duyularının meslek 

sürdürülebilirliği açısından da önemli olduğu; tat ve koku kaybı olma ihtimaline karşı çeşitli 

önlemlerin aşçılar ve işletmeler tarafından alınması gerekliliği de çalışmanın sonuçları arasında 

yer almıştır.  

Covid 19 Virüsünün Ortaya Çıkışı ve Yayılışı 

Çin’in Wuhan kentinde 2019 yılının aralık ayında, ilk başlarda sebebi tam olarak bilinmeyen 

zatürre vakaları tespit edilmiştir. Virüsün bulaştığı insanlara uygulanan zatürre tedavileri 

yetersiz kalınca yeni bir tür olduğu ortaya çıkmıştır (Cebeci, 2021). Virüs, müşterilerin taze et 

ve balık satın aldığı toptancı pazarından yayılmıştır (Şahin Düz, 2023). Başlangıçta hastalığın 

insandan insana bulaşma yoluyla yayıldığı anlaşılmamış ve bu durum, virüsün kontrolsüz bir 

şekilde yayılmasına neden olmuştur (WHO, 2020). Virüs, uluslararası seyahatler ve ticaret 

yoluyla hızla diğer kıtalara yayılmıştır. İtalya ve İran'da büyük salgınlar yaşanmış ve Avrupa 

ve Orta Doğu'da ciddi endişelere yol açmıştır. WHO (World Health Organization) tarafından 

pandemi ilan edilmiştir (Taşkın & Akıncı, 2021). Virüsün ismi; corona, virüs ve disease 

kelimelerinden türemiş, virüsün ilk olarak 2019 yılında tespit edilmesi dolayısıyla da Covid-19 

olarak isimlendirilmiştir (Sezer, 2021). Covid-19 virüsü genellikle ve öncelikle üst solunum 

yolları rahatsızlığı (öksürük, ateş, nefes darlığı) şeklinde belirtilerini göstermiştir (T.C. Sağlık 

Bakanlığı, 2020; Orhan Kubat & Şahin, 2020). Genel görülen belirtilerin yanı sıra bazı 

vakalarda baş ağrısı, tat ve kokuda almada azalma, vücudun bazı bölgelerinde ağrılar ve 

kızarıklıklar, ishal gibi belirtiler de gözlemlenmiştir (Çelik, 2022; Aydemir vd., 2021). Covid-

19'un yaygın olarak kabul edilen semptomlardan biri ise koku sisteminin fonksiyonlarını 

yitirmesi ve tat duyusunda yaşanan değişikliktir (Alper vd., 2021; Zhou vd., 2020). 

Tat ve Koku 

Tat alma organı büyük oranda dil gibi görünse de tadı algılama sürecini tek başına 

yönetmemektedir. Dil, yiyeceklerin nemlendirilmesi, parçalanması, ezilmesi, çalkalanması ve 

yutulmasına yardımcı olmaktadır. İç yanaklar yiyeceklerin daha rahat parçalanması ve daha 

rahat yutulması için gerekli tükürüğü sağlamaktadır. Dilin yüzünde bulunan papillalar da alınan 

lezzetin beyne iletilmesinde görevlidir. Tüm bu işlemlerin birleşimi tat alma serüveninin nasıl 

gerçekleştiği hakkında bilgi vermektedir (Bourdieu, 1984, Rhind & Law, 2018, Tuncer, 2019; 

Akay vd., 2021).  

Tat bozukluklarının nedenleri çok çeşitli sebeplere dayanmaktadır ve genellikle birden fazla 

faktörün birleşimi sonucu ortaya çıkmaktadır. Nedenler arasında viral enfeksiyonlar, sinir 

hasarları, sistemik hastalıklar, beslenme eksiklikleri, ilaç yan etkileri, korona virüs ve çevresel 

maruziyetler bulunmaktadır (Doty, 2015). 

Koku, hoş kokulu bileşiklerin ortaya çıkardığı farklı kombinasyonlar olarak ifade 

edilebilmektedir. Burunda bulunan koku hücreleri ile algılanmaktadır (Kullakcı, 2017; Boyacı, 

2019). Koklama organı her ne kadar burun gibi görülse de koku almanın neredeyse %5’lik bir 
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kısmı burun tarafından gerçekleştirilir (Kurgun, 2017). Beyindeki koku görüntüleri ana lezzet 

algısının temelini oluşturmaktadır (Shepherd, 2012). Besinlerin aromalarını algılama bir 

yolculuktur. Öncelikle koklama yöntemiyle burna ilk uyarıcı gelir ardından, yeme ve içme 

yoluyla meydana gelen koku bileşenleri retronazal koklama işlemini gerçekleştirmektedir (Eker 

& Cabaroğlu, 2018).  

Aşçılık Kavramı Bağlamında Tat ve Koku Duyularının Önemi 

Aşçılık; yenilebilir ürünleri işleme, pişirme, sunma ve saklama süreçlerinin gıda güvenliği 

sağlanarak mutfak bilgisi ve becerisi ile yönetilmesi ve bir meslek olarak icra edilmesi şeklinde 

tanımlanabilir (Oğan, 2021). Aşçılık mesleğinin en önemli özelliklerinden birisi malzeme 

bilgisidir. Aşçılar ürünlerin özelliklerini tanımalı, ürünleri sağlık ve hijyen koşulları 

çerçevesinde işlemeyi iyi bilmelidirler (McGee, 1984). Hijyen ve güvenlik, aşçılık mesleğinde 

hayati öneme sahiptir. Gıda güvenliği standartlarına uymak, mutfakta çapraz bulaşmayı 

önlemek ve hijyenik çalışma koşulları sağlamak, müşterilerin sağlığını korumak için gereklidir 

(WHO, 2019). Özellikle aşçıların sahip olması gereken özellikler yaratıcılık ve yenilikçiliktir. 

Yeni keşifler, yeni tatlar ve yeni teknikler aşçıların kendi meslektaşları ile girdikleri küçük 

yarışlar için motive edici olabilmektedir (Güner & Kale, 2022). 

Aşçılık mesleğinde tat ve koku, çeşitli yönlerden kritik öneme sahiptir. Aşçılar, yemeklerde 

doğru lezzet dengesini sağlamak için tat ve koku duyularını kullanır. İyi bir lezzet dengesi, 

yemeklerin tatlı, tuzlu, ekşi, acı ve umami tatları arasında uyum sağlar. Ayrıca, aromatik 

bileşenlerin doğru kombinasyonu, yemeğin kokusunu zenginleştirir ve lezzet deneyimini artırır 

(McGee, 1984). Tat ve koku arasındaki duyusal uyum sayesinde yemeğin verdiği hazzın arttığı 

ve besin tercihlerinin bu duyular tarafından şekillendiği görülmektedir. Gastronomik keyfin 

temel belirleyicileri olan iki duyu, lezzet ve aromanın ince ayrıntılarının algılanmasını mümkün 

kılmakta ve her öğünün kendine özgü, akılda kalıcı bir deneyim şeklinde meydana gelmesini 

sağlamaktadır (Török, 2023; Parasecoli, 2011). 

Tat ve koku, aşçıların yaratıcılığını ve yenilikçi olma durumunu beslemektedir. Örneğin aşçılar, 

tat ve koku bilimini kullanıp moleküler gastronomiden de faydalanarak yeni lezzet deneyimleri 

yaratmaya odaklanmaktadır. Bu alandaki aşçılar, gıda kimyasını ve fiziksel prensipleri 

kullanarak yemeklerin tat ve kokusunu yönlendirmekte ve değiştirmektedir (This, 2006). Tat 

ve koku kaybı, aşçıların yemek hazırlama süreçlerini ve yaratıcılıklarını olumsuz 

etkilemektedir. Çünkü lezzetlerin inceliklerini algılayamamak profesyonel performanslarını 

düşürebilmektedir (Gane vd., 2020). Covid-19 salgını sırasında, tat ve koku kaybı, birçok kişi 

için yaygın bir belirti haline gelmiştir ve bu durum aşçılar için ciddi mesleki zorluklar 

yaratmıştır. Tat ve koku kaybı, aşçıların yemeklerin lezzet ve aroma dengesini doğru bir şekilde 

değerlendirmesini zorlaştırabilmekte ve yemeklerin kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir 

(Lechien vd., 2020). 

Covid-19 sonrasında değişen tat tercihlerinin ötesine geçerek bireylerin genel mutfak 

deneyimlerinde de kapsamlı bir dönüşüm yaşanmıştır. Covid-19 sonrasında yeme eyleminin 

psikolojik ve duyusal boyutlarını (Ludwig vd., 2022) ele alarak, değişen tat algılarının yiyecek 

tercihlerini nasıl yönlendirdiğini ve bireylerin mutfak beğenilerini hangi açılardan yeniden 

biçimlendirdiğini inceleyen Vignesh vd. (2025) araştırması doğrultusunda Covid-19 sonrası 

iyileşen bireylerin tat değişikliklerini konu olarak almıştır. Tat ve koku kayıpları ile ilgili olan 

çalışmalardan biri Topaloğlu vd. (2020) tarafından yapılmıştır. Bu çalışma kapsamında Covid-

19 sonucunda meydana gelen tat ve koku kaybının homeopati yöntemi tedavi edilme süreci 

araştırılmıştır. Bu sonuç tat ve koku kaybı meydana gelen aşçılar açısından bir çözüm yolu 

olarak görülebilmektedir. Aşçılık kavramı ve koku-tat ilişkini ele alan çalışmalar 

incelendiğinde Boyacı ve İçigen (2021) tarafından yapılan araştırma kapsamında tat ve lezzet 
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kavramlarının profesyonel aşçılar tarafından bilgi düzeyleri incelenmiştir. Kavramlar arasından 

ayırımı yeterince yapamadıkları görülmüştür. Batu’ya (2017) göre gıdaların tat ve aroma 

algıları moleküler gastronomi bakış açısıyla incelenmiştir. Araştırmanın sonucuna göre 

moleküler ve nöro-gastronomi kavramlarının tat ve aromalarda farklılıkların olabileceği ve dil 

tat haritasının yeniden şekillenebileceğini belirtmiştir. Ağan ve Doğan tarafından yapılan 

araştırmaya göre ise mutfak şeflerinin lezzet algıları belirlenmiştir. Mutfak şeflerinin lezzet 

algılarını etikeleyen faktörler tespit edilmiştir. Yiyecek sunumunda koku, aroma, renk ve 

görsellik ön planda olduğu ortaya çıkmıştır (Ağan & Doğan, 2022). 

Araştırmanın Yöntemi 

Nitel araştırma; insanın algısını önemseyen, öznel görüş belirtmeye açık, yorumlayıcı bir 

araştırma yöntemi olarak tanımlanabilir (Baltacı, 2019). Bu çalışmada nitel araştırma veri 

toplama yöntemlerinden biri olan görüşme yöntemi kullanılmıştır. Görüşme soruları, 

araştırmanın amacı ve kapsamına dayanarak araştırmacılar tarafından oluşturulmuştur. Uzman 

görüşleri (Gastronomi uzmanlık alanı olan 5 akademisyen) alınarak sorular yenilenmiştir. 

Herhangi bir soru çıkarılmamış sadece 2 soru ifadelerin daha net anlaşılması açısından 

düzenlenme yapılmıştır. Soruların anlaşılabilirliği konusunda uzman görüşü tekrar edilerek 

form nihai haline ulaştırılmıştır. Görüşme sorularının hazırlanmasında Polat (2022) 

çalışmasında yer alan yarı yapılandırılmış görüşme soruları oluşturma süreçleri doğrultusunda 

gerçekleştirilmiştir. Katılımcılarla internet ve telefon iletişim kanalları ile ses kaydı olmadan 

görüşme süreçleri gerçekleştirilmiştir. Katılımcılara ölçüt örneklemesi tercih edilerek 

ulaşılmıştır. Örneklem grubunun kendine ait özelliklerinin olmasından dolayı tercih edilmiştir 

(Baltacı, 2018).  Bu özellik ise Covid-19 sonrasında tat ve koku kaybının meydana geldiği 

aşçılardır. Katılımcıların araştırmaya dahil edilme nedeni Covid-19’dan sonra tat ve koku kaybı 

yaşamış olmalarıdır. Tat ve koku kaybı yaşamamış aşçılar araştırma kapsamında hariç 

tutulmuştur. Katılımcılara, araştırmaya dâhil edilmeden önce ön eleme amacıyla yöneltilen 

tarama soruları aracılığıyla Covid-19 geçirme durumu ve tat-koku kaybı yaşayıp yaşamadıkları 

sorulmuştur. Araştırmacı tarafından 5 adet kapalı uçlu soru, 14 adet ise açık uçlu soru 

yöneltilmiştir. Yapılan görüşmeler 05.11.2024-15.11.2024 tarihleri arasında 

gerçekleştirilmiştir.  

Veriler, araştırma kapsamına giren insanlara yöneltilen mülakat formundan edinilen bilgilerle 

derlenmiştir. Açık uçlu sorular, katılımcılara kendi bakış açılarını özgürce dile getirme fırsatı 

sunarken, aynı zamanda araştırmacıya katılımcının gerçek yaşam deneyimlerine dair daha 

zengin veri sağlamaktadır (Creswell, 2009). Yapılan çalışmanın nitel süreç olmasından dolayı 

inandırıcılık ve aktarılabilirlik olarak geçerlilik süreci uygulanmıştır. İnandırıcılık kapsamında 

çalışmanın inandırıcılığını artırmak için katılımcılardan ayrıntılı bilgiler toplanmıştır. Tutarlılık 

açısından kodlayıcılar arasında tutarlılık süreci tercih edilmiş ve Cohen Kappa analizi 

yapılmıştır. Araştırma kapsamında tutarlılık açısından SPSS yardımıyla Kappa Analizi 

yapılarak sonucun 0,80 olduğu belirlenmiştir. Kabul edilebilir bir güvenirlik olduğu 

görülmüştür (Cohen, 1960).  

Tablo 1. Uzman görüşlerinin uyumunu açıklayan Kappa Analizi 

 Cohen'in Kappa Analizi 

Gözlemci 2 

Görüş Birliği % 90 

Kappa 0.80 

p-value < .01 

Araştırmanın titiz bir şekilde yürütülmesi ve yöntem sürecinin şeffaf bir şekilde sunulması 

doğrulanabilirlik aşamasını meydana getirmiştir (Arslan, 2022). Elde edilen verilerin 
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incelenmesi araştırmanın kendisi tarafından içerik ve betimsel analiz yapılarak 

değerlendirilmiştir. 

Araştırma Bulgularının Yorumlanması 

Bu bölümde araştırma kapsamında yer alan katılımcılara ait demografik bilgiler yer almıştır.  

Tablo 2. Katılımcılara ait demografik bilgiler 
 

Yaş Cinsiyet Eğitim Durumu Meslek Deneyimi (Yıl) 

K1 40 Kadın Lisansüstü 7 

K2 33 Kadın Lisansüstü 8 

K3 38 Erkek Lisansüstü 10 

K4 27 Kadın Lisans 1 

K5 22 Kadın Ön Lisans 1 

K6 28 Erkek Lisansüstü 11 

K7 27 Kadın Lisansüstü 8 

K8 32 Erkek Lise 9 

K9 24 Kadın Lisansüstü 4 

K10 26 Kadın Lisans 1 

K11 29 Erkek Lisansüstü 12 

K12 27 Kadın Lisansüstü 7 

K13 30 Erkek Ön Lisans 13 

K14 29 Erkek Lisans 6 

K15 29 Kadın Lisansüstü 4 

K16 27 Kadın Lisansüstü 5 

K17 28 Kadın Lisans 7 

K18 26 Kadın Lisansüstü 5 

K19 27 Kadın Lisansüstü 8 

Katılımcıların büyük bir kısmının genç yetişkinlerden oluştuğu görülmektedir. Ayrıca 

araştırmaya katılan kişilerin kariyerlerinin başında veya orta döneminde olduğu 

incelenmektedir. Elde edilen cevaplar doğrultusunda kadın katılımcı sayısının çoğunlukta 

olduğu görülmektedir. Aşçılık mesleğinin kadınlar tarafından tercih edilen bir meslek olduğu 

da çıkarabilecek sonuçlar arasındadır. Eğitim seviyesi ile ilgili verilen cevaplar doğrultusunda 

aşçılık mesleğini akademik bilgi ile birleştiren bir katılımcı profili ortaya çıkmıştır.  

Tablo 3. Hastalık süreci ile ilgili bilgiler 

Yıllar 2020 2021 2022 Yakalanma Sıklığı 1 2 

Kişi Sayısı 4 9 7 Kişi Sayısı 16 3 

Katılımcılardan 4 kişi 2020, 9 kişi 2021 ve 7 kişi ise 2022 yılında bu virüse yakalanmıştır. 

Ayrıca katılımcılardan 16 kişi sadece 1 kez Covid-19 virüsüne yakalanırken 3 kişi ise 2 kez bu 

virüse yakalanmıştır. 

Tablo 4. Katılımcıların duyusal kaybına ilişkin bulgular 

Tema Kod Katılımcı Sayısı Katılımcılar 
 

Duyusal Kayıp  

 

Tat 9 K6, K7, K9, K11, K14, K15, K16, K17, K18 

Koku 8 
K7, K9, K12, K14, K15, K16, K17, K18 
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“Katılımcıların Duyusal Kaybına İlişkin Bulgular” başlıklı tablo, aşçıların Covid-19 

geçirdikten sonra tat ve koku kaybına ilişkin yaşadıkları deneyimi ele almaktadır. Tat ile ilgili 

kod kapsamında  

“Tamamen kayboldu” (K6) 

“1 ay boyunca tat alamadım” (K7) 

“Hissizlik” (K9) 

“Yemek yiyorsunuz ama sadece karnınız doyuyor” (K11) 

“Suyun bile tadı gelmiyordu” (K14)  

“Tekrardan tat almaya başladım” (K15) 

“Tat kaybı yaşadığımda yemeğin tadını alamamıştım. Bu durumda mesleğimi icra ederken 

zorlandım” (K16) 

“Yediğim şeylerin tat profillerini ayırt edemedim hatta nötr bir şekilde hiçbir şey 

anlayamadım” (K17) 

“Hastayken tat kaybı yaşadım. Yediğim hiçbir şey bana zevk vermiyordu” (K18)  

K11 tat duyusunun kaybı durumunda yemek yemenin bir zorunluluk haline gelerek, keyifsiz 

bir hale dönüştüğünü vurgulamaktadır. K18, tat kaybının hastalık sürecinde meydana geldiğini 

belirtmekte ve tat duyusunun eksikliğinin yemeklerden alınan zevki tamamen ortadan 

kaldırdığını ifade etmektedir.  

Verilen cevaplar doğrultusunda koku ile ilgili ifadeler incelendiğinde;  

“1 ay boyunca koku alamadım” (K7) 

“Hissizlik” (K9) 

“Eskisi kadar koku alamıyorum” (K12) 

“Koku kaybı yaşadım” (14)  

“Tekrardan koku almaya başladım” (K15) 

“Yemek yaparken kokusunu alamıyordum” (16) 

“Kokusal anlamda iyi ya da kötü koku alamadım” (K17) 

 “Koku kaybı yaşadım” (K18) 

Tablo 5. Katılımcıların duyusal değişimine ilişkin bulgular 

Tema Kod Katılımcı Sayısı Katılımcılar 

Duyusal Değişim 

ile İlgili Unsurlar 

Tat 4 K1, K2, K5, K10 

Koku 3 K1, K5, K8 

“Katılımcıların duyu değişimine ilişkin bulgular” başlıklı tabloda bazı katılımcıların 

duyularında meydana gelen değişimlerden bahsedilmiştir. Bu tabloda katılımcıların tat koku 

duyularının deformasyona uğraması ile tatları ve kokuları nasıl algıladıklarına ilişkin alıntılar 

yer almaktadır. 

“Öncelikle çok fazla bir değişim yaşamadığım için şanslıyım. Baskın tatları hissediyordum 

ama olduğundan hafifti sanki” (K1) 
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“Önce his kaybı, ardından bazı tatları olduğundan az ya da çok algıladım” (K2) 

“Hastalıktan sonra geç geldi” (K5) 

“Azaldı” (K10) 

“Baskın kokuları hissediyordum ama olduğundan daha hafifti sanki” (K1)  

“Hastalıktan sonra geç geldi. Zaman geçti” (K5) 

“Örneğin parfüm kokuları bana çok ağır geliyor ve hiçbirini ayırt edemiyorum” (K8)  

Katılımcıların koku duyuları ile ilgili yorumlarının değerlendirilmesiyle birlikte K1 sözleri 

doğrultusunda hipozmi olarak bilinen kısmi koku kaybı yaşadığı görülmektedir. K5 ise, koku 

duyusunun hastalık sonrasında geç geri döndüğünü belirtmektedir. Özellikle Covid-19 gibi 

solunum yolu hastalıklarının sonrasında kaybın geri dönmesi zaman alabilmektedir. K8, parfüm 

gibi normalde hoş olarak değerlendirilen kokuları “ağır” bulmakta ve bunları ayırt 

edememektedir. Bu durum parozmi olarak adlandırılan bir durumun göstergesidir. 

Tablo 6. Mesleki etkiye ilişkin bulgular 

Tema Kod Katılımcı Sayısı Katılımcılar 

Mesleki Etki 

ile İlgili 

Unsurlar 

Olumsuz Etki 8 K1, K2, K3, K5, K9, K15, K16, K17, K19 

Nötr Etki 3 K12, K14, K18 

“Mesleki etkiye ilişkin bulgular” isimli tabloda katılımcıların Covid-19 virüsü sebebiyle 

yaşadıkları duyu değişiminin ve kaybının mesleklerine olan etkisi incelenmiştir.  

“Standart reçetelerin yanında yeni ve farklı tatlarla tarifler türetmeyi severim. Eğer tat ve 

koku alamazsam bunların hiçbirini yapamazdım. Yaptığım üründen emin olamazdım 

malzeme seçemezdim, eşleştiremezdim” (K1) 

“Tat ve koku testlerini kendim yapamadım” (K2) 

“Hasta olduğum dönemde tekrar koku almada problem yaşarım diye aşırı endişem oldu. 

Bu durum hem güvenlik (yanık, gaz kaçağı kokusu alamama) hem de güvenirlik (sos ve 

yemek kıvamını kokularından ayırt edememe) kapsamında endişe yarattı” (K3) 

“Yemek yaparken tutturamadım” (K5) 

“Yaptığım ürünün tadını alamadım kokusunu alamadım çok kötü bir durumdu” (K9) 

“Birkaç ay tat ve koku gittiği için yaptıklarımı test edemedim” (K15)  

“Covid-19 olduğumda mesleğimi tam anlamıyla icra edememek ve istediğim ürünlerini 

sunamamak benim için kötü bir deneyim oldu” (K16) 

“Yaptığım ürünün tadını alamama ve emin olamama durumu yaşadım” (K17) 

“Zaman ve özgüven kaybı yaşadım çünkü yaptığım ürünün iyi mi yoksa kötü mü olduğundan 

tam olarak emin olamadım” (K19)  

Tat ve koku kayıpları ile ilgili nötr cevabı veren katılımcılar da herhangi bir etkisinin olmadığı 

belirtmiştir. 
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Tablo 7. Katılımcıların reçete uygulamada kullandığı yöntemlere ilişkin bulgular 

Katılımcıların reçete uygulamada kullandığı yöntemlere ilişkin bulgular” başlıklı tabloda 

aşçıların Covid-19 sebebiyle yaşadıkları tat ve koku kaybının reçete geliştirme ve değiştirme 

süreçlerine etkisi, var olan reçeteler üzerinde nelere dikkat ettikleri incelenmektedir.  

“Yaptığım her şeyi herkese tattırıp görüşlerin ortalamasını alırdım. Ya da yanımda tadım 

yapacak güvendiğim biri olurdu sürekli, refakatçi gibi” (K1)  

“Yanımdaki elemanıma tadım yaptırırım” (K8) 

“Kayıp yaşamayanlara güvenmek” (K13) 

“Çalışma arkadaşlarımdan damak tadına ve Mutfak bilgisine güvendiğim kişilerden destek 

alırdım” (K19)  

“Belki geçmişten gelen deneyim ve tecrübeyle bir süre idare edebilirdim” (K1)  

“Hafızamdaki lezzetleri kombinasyonlamak ve ilk defa kullanacağım lezzetleri bildiğim 

lezzetler üzerinden tanımlayarak kullanmak” (K2)  

“Tecrübe sahibi olduğum tüm yiyecek içecek menülerini hassas gramajları ile yazılı hale 

getirmek, dakikaları süreleri daha dikkatli belirlemek” (K3) 

“Baharat kullanımında değişim” (K10) 

“Tat koku kaybı yaşadığımda aktif olarak çalışmadım. Çalışsaydım yemeğin tadına 

bakmaktan daha çok ölçümlere dikkat ederdim” (K14) 

“Ana malzeme, baharat oranlarının ölçülerine dikkat etme ve bunlara tam uyum sağlama” 

(K17)  

Bu kapsamda katılımcıların süreç içerisinde farklı yöntemler ve yaklaşımlar benimsediği 

görülmüştür.  

Tablo 8. Tat ve kokunun aşçılar açısından önemine ilişkin bulgular 

Tema Kod Katılımcı Sayısı Katılımcılar 

 

Tat ve 

Koku 

 

 

Metaforik Yaklaşım 3 K6, K13, K15 

Müşteri Memnuniyeti 3 K7, K17, K18 

Mesleki Tatmin 2 K14, K19 

Gıda Güvenliği 2 K2, K3 

Katılımcılar için hangi parametrelerin önemli olduğu 4 farklı kod ile açıklanmıştır. K2 ve K3 

tat ve koku duyularının gıda güvenliği ve insan sağlığı açısından önemini vurgulayacak 

açıklamalarda bulunmuşlardır.   

“Yeme içme eylemi keyifsiz hale geliyor ve doyma hissini bile olumsuz etkiliyor. Mesleki 

olarak da gıda güvenliği ve lezzet dengesini sağlamak için tat koku testleri önemlidir” (K2)  

Tema Kod Katılımcı Sayısı Katılımcılar 

Reçete Uygulamada 

Kullanılan 

Yöntemler 

Duyusal Analiz 
 

4 
K1, K8, K13, K19 

Reçete İnovasyonu 4 K3, K10, K14, K17 

Tat Hafızası 2 K1, K2 
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“Doğadaki lezzetleri keşfetme, aromaları deneyimleme ve bunları yaparken hem mesleki 

anlamda kendini geliştirme hem de psikolojik olarak huzur bulma kapsamında önemli 

olmasının yanı sıra bozulmuş gıdaların tespiti ve insan sağlığı bakımından da önemli” (K3) 

K7, K17 ve K18 bu durumu müşteri memnuniyeti kapsamında değerlendirmişlerdir. 

“Mesleğimiz gereği servis edeceğimiz yemeğin tadından emin olmak zorundayız. Tadından 

ve kokusundan emin olmadığımız bir yemeği herhangi bir memnuniyetsizlik karşısında 

savunamayız” (K7) 

“Sunduğumuz yemeği önce biz koklamalı ve tatmalıyız ki misafire servis edebilelim. Aksi 

takdirde bizi cezbetmedikçe karşı tarafı da cezbetmeyecektir” (K17) 

“Aşçı için tat ve koku almak her şeydir. Tadını alamadığınız kokusunu duyamadığınız hiçbir 

şeyi servis edemezsiniz” (K18) 

K14 ve K19 tat ve kokunun aşçılar için önemini mesleki tatmin çerçevesinde 

değerlendirmişlerdir.  

“Tat ve koku, siyah ve beyaz gibi insan hayatında ince bir çizgidir. Bu duyular, anıların ve 

duyguların güçlü bir şekilde tetikleyicisi olabilir. Günlük hayatta yemek yeme deneyiminden 

doğaya kadar birçok alanda, tat ve koku, kişisel zevkleri şekillendirir ve çevreyle olan 

etkileşimimizi zenginleştirir. Bu duyular, bir yemeğin ya da anın hafızada kalıcılığını 

sağlar, bu da insan ilişkilerinde ve kültürel bağlamlarda önemli bir rol oynar” (K14)  

“Kesinlik yaptığın ürünün tadını tam olarak anlayamadığın için bir özgüven kaybı 

yaşanıyor. Koku kaybı ise biraz olsun işini zevkle yapmanı engelliyor çünkü bizim işimiz 

yaptığımız ürünün etrafa yaydığı kokudan mutlu olmamızı sağlayan ve o an ben şu an çok 

lezzetli bir yemek pişiriyorum bu çok güzel bir şey dediğimiz anlarla daha iyi işler 

yapmamızı sağlayan bir meslek. O yüzden her ikisi de çok önemli” (K19) 

K6, K13 ve K15 bazı metaforlar ile tat ve kokunun aşçılar açısından önemine değinmişlerdir.  

“Aşçılık mesleğinin olmazsa olmazıdır aksi halde sağır bir kimsenin müzik dinlemesi gibi 

olur” (K6) 

“Ressam hayal eder, Doktor tetkik yapar, aşçı tadar ve koklar” (K13) 

“Elleri olmayan bir cerrah nasıl ki ameliyat yapamazsa tat ve koku kaybı olan bir aşçı da 

sağlıklı bir yemek yapamaz” (K15) 

Sonuç 

Covid-19 virüsü sebebiyle yaşanan tat ve koku kayıpları özellikle gastronomi ve aşçılık 

alanında çalışan insanlar için birçok problemi beraberinde getirmiştir. Aşçıların tat ve koku 

duyularında eksilme ya da yok olma durumuyla karşı karşıya kalmaları mesleki tatmin ve 

mesleki sürdürülebilirlik açısından zorluk oluşturmaktadır. Bu doyumun kaybolması aşçılık 

mesleğini yapma motivasyonunu etkileyebilmektedir. Boyacı ve İçigen’e göre tat alma ve koku 

alma duyuları aşçılık mesleği için son derece önemlidir (Boyacı ve İçigen, 2021). Duyularda 

meydana gelen bu kayıplar sebebiyle aşçılar mesleklerini yapmaları için en gerekli iki 

organlarını kaybetmiş gibi hissetmeleri mümkündür. Aşçılık mesleği için tat alma ve koku alma 

duyuları vazgeçilmezdir.  

Yapılan bu araştırma, pandemi nedeniyle duyuların temel olduğu mesleklerde meydana gelen 

etkileri inceleyen sınırlı sayıdaki araştırmalardan biri olma özelliği taşımasından dolayı alana 

katkı sağlamıştır. Araştırma kapsamında Tablo 4 doğrultusunda yer alan ilk sonuç kriz 
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deneyiminin meydana gelmesidir. Mevcut duyusal kayıpların sadece fiziksel bir kayıp 

olmadığını psikolojik yük haline gelerek mesleki tatminsizlik sürecini de başlattığı 

görülmüştür. Elde edilen bu sonuç Javed vd.’nin (2022) çalışması ile benzerlik göstermektedir. 

Çalışmaya göre; tat ve koku kaybı kişilerin kaygı düzeyini arttırmaktadır (Rochet vd., 2018).  

Tat ve koku duyularında meydana gelen bozulmanın geçici olmasına rağmen aşçıların duyusal 

hassasiyetlerinde iz bıraktığı ve kokuların ağır gelmesi, tatların olması gerektiğinden farklı 

algılanması sorunlarının meydana gelmesi nedeniyle iyileşme sürecinde izlerin kaldığı 

görülmektedir. Bu bağlamda Dudine vd. (2021) tarafından yapılan çalışma sonuçları ile 

örtüştüğü incelenmiştir. Tat ve koku kaybı bozukluklarına dair septomlar hastalık düzeldiğinde 

bile devam edebilmektedir.  

Araştırma bulguları, tat ve koku kaybının aşçıların yaratıcılığını, yemeklerin 

standartlaştırılmasını, malzeme seçimlerini, reçete tutarlılığını ve güvenlik algısını olumsuz 

yönde etkilediğini göstermektedir. Araştırmaya katılan aşçılar tat ve koku kaybında “yapılan 

üründen emin olamama”, “gaz kaçağını fark edememe”, “yemeğin dengesini tutturamama”, 

“özgüven kaybı” gibi önemli riskler olabileceğini belirtmiştir. Bu sonuç doğrultusunda, 

duyuların aşçılıkta sadece bir lezzet oluşturma aracı değil, aynı zamanda iş güvenliği ve doğru 

operasyon süreci açısından da kritik bir unsur olduğunu göstermektedir. Macdonald (2019) 

çalışma sonuçları ile benzerlik göstermektedir.  

Aşçılar; reçetelerde düzenlenme yaptıklarından, farklı insanların duyusal analizine 

güvendiklerinden, tat hafızalarını yoklayarak hatırladıkları kadarıyla yemek yapma sürecine 

devam ettiklerinden ve reçeteler üzerinde yenilikler yaptıklarından söz etmişlerdir. Aşçıların 

aroma, tat ve dokuların farklı koşullar altında değişim göstermeleri konusunda kendi bilgilerine 

dayanarak en uygun yargılara varabilmektedir. Bu durum mesleğin sağlamış olduğu önemli bir 

özelliktir (Ulloa, 2019). 

Alana ve uygulayıcılara katkı düzeyi olarak araştırmadan elde edilen bulgular sonucunda; 

aşçılık eğitmenleri, mutfak yöneticileri ve sektör temsilcileri açısından; özellikle kriz 

dönemlerinde duyusal kayıplarla baş etme stratejilerinin ve yöntemlerinin mesleki eğitim 

programlarına ve işletme yönetimi uygulamalarına adapte edilmesi açısından yön 

gösterebilecek bir çalışma olmasıdır. Araştırmanın kapsamında yer alan duyusal algıların 

meslek performansında önemine vurgu yaparak; biyolojik krizlerin mesleki uygulamalara ve 

meslek sürdürülebilirliğine etkisini açıklayan literatüre teorik düzeyde katkı sağlamaktadır.  

Sonuç olarak, bu araştırma tat ve koku kaybı yaşayan profesyonel aşçıların duyusal eksiklikler 

karşısında mesleki yaratıcılıklarını nasıl sürdürdüklerini ortaya koyarak, hem teorik hem de 

uygulamalı açıdan aşçılık ve gastronomi alanına özgün bir katkı sunmaktadır. İşletmeler 

açısından öneriler; 

• Duyusal farkındalık ve eğitim programları uygulanarak işletme çalışanlarına duyuların 

kaybı ve kayıp söz konusu olduğunda yapılabilecek alternatif yöntemler konularında 

eğitimler düzenlenebilir. 

• Reçete sistemlerinde standart reçete sistemi oluşturularak tat ve koku kaybı yaşayan 

çalışanların sürdürülebilir bir sistemde devam edebilmesi amacıyla her yemeğin detaylı 

reçetesi hazırlanabilir. 

• Ekip üyelerinin duyusal değerlendirmelerinde iş birliği kültürü güçlendirilmeli. 

• İşletmeler psikolojik destekler sağlayarak bu süreç içerisinde olan çalışanlarına 

yardımcı olmalı. 

• Tat ve koku sistemleri ile ilgili teknolojik araç-gereçler mutfaklara entegre edilmeli ve 

teknoloji mutfak sistemi ile bütünleştirilmeli. 
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• Olağanüstü durumlar için kriz yönetimi planları hazırlanmalıdır. 

Gelecek çalışmalar açısından öneriler; 

• Tat ve koku kaybı farklı disiplinleri içeren kavramlar olmasından dolayı disiplinler arası 

çalışmalar yapılmalı, 

• Tat ve koku kaybının mesleki kimlik ile ilişkili çalışmalar düzenlenmeli, 

• Teknolojik araçlar yardımı ile deneysel araştırmalar yapılmalı, 

• Mesleki adaptasyon süreçlerini içersen çalışma konuları seçilerek farklı veri toplama 

teknikleri ile çalışmalar yapılmalıdır. 
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