- Turist Rehberligl Nitel Aragtirmalar Dergisl s derilme Tarihi (Submitted) : 25.09.2025
D) I ) Duzeltme (Revised) (1) :18.10.2025

T U Duzeltme (Revised) (2) 1 23.11.2025
Joumal of Qualitative Tourist Guiding Research Duzeltme (Revised) (3) 1 15.12.2025
swame  Kabul (Accepted) 1 15.12.2025

Turist Rehberligi Nitel Arastirmalar Dergisi/ Journal of Qualitative Tourist Guiding Research, 2025, 6(1): 77-92

Duyular Yoksa Yaraticihk Var m1? Koku ve Tat Kayb:1 Yasayan Ascilarin Deneyimsel
Yolculugu”

Arastirma Makalesi/ Research Article

Aysegiil TOK

Bilim Uzmani, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Turizm Fakiiltesi/ Master of Science, Bolu Abant izzet
Baysal University, Faculty of Tourism

e-mail: aysegultok5@gmail.com

Hande AKYURT KURNAZ

Dog.Dr. Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Turizm Fakiltesi/ Assoc. Prof. Dr., Bolu Abant Izzet Baysal
University, Faculty of Tourism

e-mail: handekurnaz@ibu.edu.tr

Ozet

Bu ¢aligmanin amaci, Covid-19 viriisiiniin neden oldugu tat ve koku kaybinin agg¢ilik meslegi iizerindeki etkilerini
¢ok boyutlu bir sekilde incelemektir. Tat ve koku algisinda meydana gelen hissizlesme, degisim veya kaybin;
ascilarin mesleki performansi, yaraticili§l, Ozgiiveni, motivasyonu ve i§ tatmini iizerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Ayrica, bu duyusal kayiplarla karsilasan ascilarin mesleklerini siirdiirebilmek igin
gelistirdikleri yontemler arastirmanin konulart arasindadir. Calismanin 6nemi, Covid-19 pandemisinin yalnizca
saglik acisindan degil, ayn1 zamanda duyusal yetkinlikler, mesleki yeterlilik, gastronomi Urlnlerinin (retim
stiregleri ve profesyonel kimlik boyutlarinda meydana gelen degisimlerinin incelenmesine dayanmaktadir. Bu
bilgiler dogrultusunda arastirma, as¢ilik mesleginde duyularin roliine iliskin farkindalik yaratmakta, mesleki
becerilerin siirdiiriilebilirligi a¢isindan yeni bir bakig agisi sunmaktadir. Aragtirmanin kapsami, Covid-19
stirecinde tat ve koku kayb1 yasamis profesyonel ascilarla yapilan derinlemesine goriismeleri icermektedir. Nitel
aragtirma siirecine dayali olarak yiiriitillen ¢aligmada, yar1 yapilandirilmis goriisme sorulari ile veriler elde
edilmistir. Asgilarin kisisel deneyimleri, mesleki siirecleri, duyusal farkindaliklar1 ve krizle basa ¢ikma bigimleri
tematik analiz yoluyla degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde tat ve kokunun ascilar agisindan
temel iki 6ge oldugu belirtilmektedir. Bu duyularin yetersiz ya da eksik oldugu durumlarda meslege ait 6zgiiven,
yaraticilik ve mesleki tatmin kapsaminda olumsuz etkiler s6z konusu olabilecegi ortaya ¢ikmistir. Ayrica kriz
donemlerinde gastronomi sektdriiniin dayanmikliligini artiracak politikalarin  ve egitim yaklasimlarinin
gelistirilmesine katki saglamasi agisindan da gesitli bulgular incelenmistir. Bu kapsam dogrultusunda elde edilen
veriler, gastronomi alaninda duyusal kayiplarin mesleki uygulamalara ve yaraticiliga etkisini anlamaya yonelik
Ozgiin bir katkt sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Covid-19, Tat-Koku Kaybi, As¢1, Mesleki Deneyim

Makalenin Kunyesi/ Article Information: Tok, A. & Akyurt Kurnaz, H. (2025). Duyular Yoksa Yaraticilik Var
mi1? Koku ve Tat Kayb1 Yasayan Ascilarin Deneyimse4l Yolculugu. Turist Rehberligi Nitel Arastirmalar Dergisi,
6(1), 77-92.

* Bu galisma “Tat-koku kayb1 yasamis ag¢ilarin yiyecek igecek deneyimleri” isimli yiiksek lisans tezinden
uyarlanmigtir.
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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

Giris

2019 yilinda Cin’in Wuhan kentinde ortaya c¢ikan Covid-19 viriisii, yayillma giiciiniin hizlt
olmastyla tiim diinyay1 etkisi altina almistir. Bulasici bir tiir olan viriis sebebiyle birgok iilke
etkilenmis, korona viriislerin sebep oldugu yasanan ilk salgin olarak yerini almistir (D6nmez,
2023). Viriisiin yayilmasi ile saglik sistemi basta olmak iizere toplumsal yasam, ekonomi,
egitim ve psikoloji gibi konularda problemler meydana gelmistir. Birgok insan viriis nedeniyle
hastalanmig veya hayatini kaybetmistir (Sahin Diiz, 2023). Covid-19 virlisi, vicut sistemine

zarar vererek bazi hastalarin koku duyularini ve tat duyularimi azaltmistir (Gane vd., 2020;
Menni vd., 2020).

Ozellikle koku ve tatlarin, yeme davranislar1 ve duygusal durum iizerinde dogrudan etkisi
nedeniyle, bu duyunun kaybedilmesi bireylerin yasamlarini zorlastirmistir (Zhao vd., 2020).
Pandemi ile birlikte sadece saglik alaninda degil; kisilerin mesleki yasamlari {izerinde de etkiler
meydana gelmistir. Ozellikle gastronomi alam tat ve koku duyular1 ile dogrudan iliskili
olmasindan dolayi tat ve koku duyularinin kayb1 s6z konusu oldugunda da en fazla etkilenen
sektorlerden biri haline gelmistir. Mevcut literatiirde Covid-19 nedeniyle yasanan tat ve koku
kaybinin ascilar tizerinde yarattig1 etkileri dogrudan inceleyen arastirmalarin siirli olmasi
nedeniyle bu ¢alisma yiiriitiilmiistiir. Bu ¢alismanin temel amaci, tat ve koku kaybi yasayan
ascilarin mesleki performanslarindaki degisimleri belirlemektir. Alt amaci olarak Covid-19
siirecinde tat ve koku kayb1 yasayan asg¢ilarin duyusal eksikliklerle basa ¢ikma ydntemlerini
belirlemek ve mesleklerini siirdiirebilmek igin gelistirdikleri stratejileri tespit etmektir. Bu
arastirma, tat ve koku kaybinin ascilar {izerindeki ¢cok boyutlu etkilerini sistematik bir bigimde
incelemesi acisindan Onemlidir. Yasanan duyusal kayiplar nedeniyle meydana gelen
gastronomik Gretim surecleri, mesleki kimlik, kriz yonetimi ve mesleki surdarilebilirlik
acisindan kapsamli bulgular sunmaktadir. Ayrica duyusal yetersizliklerle bas eden ascilarin
gelistirdigi uyum stratejilerine ornekler sunarak alana hem kuramsal hem pratik bir katki
saglamaktadir. Bu aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden biri olan goriisme yontemi ile
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verilerin elde edilmesine karar verilmistir. Yapilan arastirmanmn belirli smirliliklar
bulunmaktadir. ilk olarak katilimcilarin sahip oldugu &zellikleri ile ilgili smirliligi ele almak
mimkunddr. Covid-19 sonrasinda tat ve koku kaybi1 olan ascilar arastirmanin veri toplama
grubunu olusturmaktadir. Bu baglamda bulgular genellemeden daha ziyade Covid-19 sonrasi
tat ve koku kaybi tasiyan kisilerin 6zelliklerini yansitmaktadir. Zaman smirliligr olarak ise
pandemi donemine ait olmasindan dolay1 belirli bir sinirlilig1 olusturmaktadir. Veri toplamaya
ait sinirlilik arastirmanin temel smirliligr olarak yer almaktadir. Bu baglamda farkli veri
toplama yontemleri kullanilarak gelecek arastirmalarin gerceklesmesi miimkiindiir.

Elde edilen veriler degerlendirildiginde ascilik meslegini yapmak i¢in tat ve koku duyulariin
gerekli oldugu; ¢alisma kapsaminda ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica koku ve tat duyularinin meslek
stirdiiriilebilirligi a¢isindan da 6nemli oldugu; tat ve koku kaybi olma ihtimaline karsi ¢esitli
Onlemlerin ascilar ve isletmeler tarafindan alinmasi gerekliligi de ¢alismanin sonuglar1 arasinda
yer almistir.

Covid 19 Viriisiiniin Ortaya Cikis1 ve Yayilisi

Cin’in Wuhan kentinde 2019 yilinin aralik ayinda, ilk baslarda sebebi tam olarak bilinmeyen
zatiirre vakalar tespit edilmistir. Viriisiin bulastig1 insanlara uygulanan zatiirre tedavileri
yetersiz kalinca yeni bir tiir oldugu ortaya ¢ikmistir (Cebeci, 2021). Viriis, miisterilerin taze et
ve balik satin aldig1 toptanci pazarindan yayilmistir (Sahin Diiz, 2023). Baslangicta hastaligin
insandan insana bulagsma yoluyla yayildig1 anlagilmamis ve bu durum, viriisiin kontrolsiiz bir
sekilde yayilmasina neden olmustur (WHO, 2020). Viriis, uluslararasi seyahatler ve ticaret
yoluyla hizla diger kitalara yayilmistir. italya ve Iran'da biiyiik salginlar yasanmis ve Avrupa
ve Orta Dogu'da ciddi endigelere yol agmistir. WHO (World Health Organization) tarafindan
pandemi ilan edilmistir (Tagkin & Akinci, 2021). Virusln ismi; corona, virls ve disease
kelimelerinden tiiremis, viriisiin ilk olarak 2019 yilinda tespit edilmesi dolayisiyla da Covid-19
olarak isimlendirilmistir (Sezer, 2021). Covid-19 virlisu genellikle ve 6ncelikle ust solunum
yollar1 rahatsizlig1 (6kstiriik, ates, nefes darligi) seklinde belirtilerini gostermistir (T.C. Saglik
Bakanligi, 2020; Orhan Kubat & Sahin, 2020). Genel goriilen belirtilerin yan1 sira bazi
vakalarda bas agrisi, tat ve kokuda almada azalma, viicudun baz1 bolgelerinde agrilar ve
kizarikliklar, ishal gibi belirtiler de gézlemlenmistir (Celik, 2022; Aydemir vd., 2021). Covid-
19'un yaygin olarak kabul edilen semptomlardan biri ise koku sisteminin fonksiyonlarini
yitirmesi ve tat duyusunda yasanan degisikliktir (Alper vd., 2021; Zhou vd., 2020).

Tat ve Koku

Tat alma organi biiyiilk oranda dil gibi goriinse de tadi algilama siirecini tek basina
yonetmemektedir. Dil, yiyeceklerin nemlendirilmesi, par¢alanmasi, ezilmesi, calkalanmasi ve
yutulmasina yardimci olmaktadir. I¢ yanaklar yiyeceklerin daha rahat pargalanmasi ve daha
rahat yutulmasi i¢in gerekli tiikliriigii saglamaktadir. Dilin yiiziinde bulunan papillalar da alinan
lezzetin beyne iletilmesinde gorevlidir. Tiim bu islemlerin birlesimi tat alma serliveninin nasil
gerceklestigi hakkinda bilgi vermektedir (Bourdieu, 1984, Rhind & Law, 2018, Tuncer, 2019;
Akay vd., 2021).

Tat bozukluklarinin nedenleri ¢ok cesitli sebeplere dayanmaktadir ve genellikle birden fazla
faktoriin birlesimi sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Nedenler arasinda viral enfeksiyonlar, sinir
hasarlari, sistemik hastaliklar, beslenme eksiklikleri, ila¢ yan etkileri, korona virus ve gevresel
maruziyetler bulunmaktadir (Doty, 2015).

Koku, hos kokulu bilesiklerin ortaya c¢ikardigi farkli kombinasyonlar olarak ifade
edilebilmektedir. Burunda bulunan koku hiicreleri ile algilanmaktadir (Kullakei, 2017; Boyaci,
2019). Koklama organi her ne kadar burun gibi goriilse de koku almanin neredeyse %5°lik bir
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kismi burun tarafindan gerceklestirilir (Kurgun, 2017). Beyindeki koku goriintiileri ana lezzet
algisiin temelini olusturmaktadir (Shepherd, 2012). Besinlerin aromalari algilama bir
yolculuktur. Oncelikle koklama yontemiyle burna ilk uyaric1 gelir ardindan, yeme ve igme
yoluyla meydana gelen koku bilesenleri retronazal koklama islemini gergeklestirmektedir (Eker
& Cabaroglu, 2018).

Ascihik Kavram Baglaminda Tat ve Koku Duyularinin Onemi

Ascilik; yenilebilir iirlinleri isleme, pisirme, sunma ve saklama siireclerinin gida giivenligi
saglanarak mutfak bilgisi ve becerisi ile yonetilmesi ve bir meslek olarak icra edilmesi seklinde
tanimlanabilir (Ogan, 2021). Ascilik mesleginin en 6nemli 6zelliklerinden birisi malzeme
bilgisidir. Ascilar {riinlerin 6zelliklerini tanimali, iirtinleri saglik ve hijyen kosullar
cergevesinde islemeyi iyi bilmelidirler (McGee, 1984). Hijyen ve giivenlik, ag¢ilik mesleginde
hayati 6neme sahiptir. Gida giivenligi standartlarina uymak, mutfakta ¢apraz bulasmay1
onlemek ve hijyenik calisma kosullart saglamak, miisterilerin sagligin1 korumak icin gereklidir
(WHO, 2019). Ozellikle asgilarin sahip olmasi gereken ozellikler yaraticilik ve yenilikgiliktir.
Yeni kesifler, yeni tatlar ve yeni teknikler ascilarin kendi meslektaslari ile girdikleri kiigiik
yarislar i¢in motive edici olabilmektedir (Gliner & Kale, 2022).

Ascilik mesleginde tat ve koku, cesitli yonlerden kritik 6neme sahiptir. Ascilar, yemeklerde
dogru lezzet dengesini saglamak icin tat ve koku duyularimi kullanir. Iyi bir lezzet dengesi,
yemeklerin tatli, tuzlu, eksi, aci ve umami tatlar1 arasinda uyum saglar. Ayrica, aromatik
bilesenlerin dogru kombinasyonu, yemegin kokusunu zenginlestirir ve lezzet deneyimini artirir
(McGee, 1984). Tat ve koku arasindaki duyusal uyum sayesinde yemegin verdigi hazzin arttig
ve besin tercihlerinin bu duyular tarafindan sekillendigi goriilmektedir. Gastronomik keyfin
temel belirleyicileri olan iki duyu, lezzet ve aromanin ince ayrintilarinin algilanmasint miimkiin
kilmakta ve her 6giiniin kendine 6zgii, akilda kalic1 bir deneyim seklinde meydana gelmesini
saglamaktadir (Torok, 2023; Parasecoli, 2011).

Tat ve koku, as¢ilarm yaraticiligini ve yenilik¢i olma durumunu beslemektedir. Ornegin ascilar,
tat ve koku bilimini kullanip molekiiler gastronomiden de faydalanarak yeni lezzet deneyimleri
yaratmaya odaklanmaktadir. Bu alandaki asg¢ilar, gida kimyasini ve fiziksel prensipleri
kullanarak yemeklerin tat ve kokusunu yonlendirmekte ve degistirmektedir (This, 2006). Tat
ve koku kaybi, ascilarin yemek hazirlama siireglerini ve yaraticiliklarini  olumsuz
etkilemektedir. Ciinkii lezzetlerin inceliklerini algilayamamak profesyonel performanslarini
diistirebilmektedir (Gane vd., 2020). Covid-19 salgin1 sirasinda, tat ve koku kaybi, birgok kisi
icin yaygin bir belirti haline gelmistir ve bu durum asgilar icin ciddi mesleki zorluklar
yaratmistir. Tat ve koku kaybi, agcilarin yemeklerin lezzet ve aroma dengesini dogru bir sekilde
degerlendirmesini zorlastirabilmekte ve yemeklerin kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir
(Lechien vd., 2020).

Covid-19 sonrasinda degisen tat tercihlerinin Otesine gecerek bireylerin genel mutfak
deneyimlerinde de kapsamli bir doniisiim yasanmistir. Covid-19 sonrasinda yeme eyleminin
psikolojik ve duyusal boyutlarmi (Ludwig vd., 2022) ele alarak, degisen tat algilarinin yiyecek
tercihlerini nasil yonlendirdigini ve bireylerin mutfak begenilerini hangi agilardan yeniden
bicimlendirdigini inceleyen Vignesh vd. (2025) arastirmasi dogrultusunda Covid-19 sonrasi
tyilesen bireylerin tat degisikliklerini konu olarak almistir. Tat ve koku kayiplari ile ilgili olan
caligmalardan biri Topaloglu vd. (2020) tarafindan yapilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda Covid-
19 sonucunda meydana gelen tat ve koku kaybinin homeopati yontemi tedavi edilme siireci
arastirilmistir. Bu sonug tat ve koku kaybi meydana gelen ascilar agisindan bir ¢6ziim yolu
olarak gorilebilmektedir. Ascilik kavrami ve koku-tat iligkini ele alan ¢alismalar
incelendiginde Boyac1 ve Igigen (2021) tarafindan yapilan arastirma kapsaminda tat ve lezzet
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kavramlariin profesyonel as¢ilar tarafindan bilgi diizeyleri incelenmistir. Kavramlar arasindan
ayirimi Yeterince yapamadiklart goriilmistiir. Batu’ya (2017) gore gidalarin tat ve aroma
algilar1 molekiiler gastronomi bakis acisiyla incelenmistir. Arastirmanin sonucuna gore
molekiler ve ndro-gastronomi kavramlarinin tat ve aromalarda farkliliklarin olabilecegi ve dil
tat haritasinin yeniden sekillenebilecegini belirtmistir. Agan ve Dogan tarafindan yapilan
aragtirmaya gore ise mutfak seflerinin lezzet algilar1 belirlenmistir. Mutfak seflerinin lezzet
algilarin1 etikeleyen faktorler tespit edilmistir. Yiyecek sunumunda koku, aroma, renk ve
gorsellik 6n planda oldugu ortaya ¢ikmistir (Agan & Dogan, 2022).

Arastirmanin Yontemi

Nitel arastirma; insanin algisin1 énemseyen, 6znel goriis belirtmeye agik, yorumlayict bir
aragtirma yontemi olarak tanimlanabilir (Baltaci, 2019). Bu calismada nitel arastirma veri
toplama yontemlerinden biri olan goriisme yontemi kullanilmistir. Goriisme sorulari,
arastirmanin amaci ve kapsamina dayanarak arastirmacilar tarafindan olusturulmustur. Uzman
gortigleri (Gastronomi uzmanlik alant olan 5 akademisyen) alinarak sorular yenilenmistir.
Herhangi bir soru ¢ikarilmamis sadece 2 soru ifadelerin daha net anlasilmasi agisindan
diizenlenme yapilmistir. Sorularin anlagilabilirligi konusunda uzman goriisii tekrar edilerek
form nihai haline ulastinlmistir. Goriisme sorularinin  hazirlanmasinda Polat (2022)
caligmasinda yer alan yar1 yapilandirilmis gériisme sorulart olusturma sirecleri dogrultusunda
gerceklestirilmistir. Katilimcilarla internet ve telefon iletisim kanallari ile ses kaydi olmadan
goriisme  siirecleri  gergeklestirilmistir. Katilimcilara 0Ol¢it drneklemesi tercih edilerek
ulasiimistir. Orneklem grubunun kendine ait 6zelliklerinin olmasidan dolayi tercih edilmistir
(Baltaci, 2018). Bu o6zellik ise Covid-19 sonrasinda tat ve koku kaybinin meydana geldigi
ascilardir. Katilimeilarin arastirmaya dahil edilme nedeni Covid-19’dan sonra tat ve koku kaybi
yasamis olmalaridir. Tat ve koku kaybi yasamamis asgilar arastirma kapsaminda harig¢
tutulmustur. Katilimcilara, aragtirmaya déahil edilmeden once 6n eleme amaciyla yoneltilen
tarama sorulari araciligryla Covid-19 gegirme durumu ve tat-koku kayb1 yasayip yasamadiklari
sorulmustur. Arastirmaci tarafindan 5 adet kapali uglu soru, 14 adet ise acik uglu soru
yoneltilmistir.  Yapilan  goriismeler  05.11.2024-15.11.2024  tarihleri  arasinda
gerceklestirilmistir.

Veriler, aragtirma kapsamina giren insanlara yoneltilen miilakat formundan edinilen bilgilerle
derlenmistir. A¢ik ucglu sorular, katilimcilara kendi bakis agilarini 6zgiirce dile getirme firsati
sunarken, ayn1 zamanda arastirmaciya katilimcinin gergek yasam deneyimlerine dair daha
zengin veri saglamaktadir (Creswell, 2009). Yapilan ¢aligmanin nitel siire¢ olmasindan dolay1
inandiricilik ve aktarilabilirlik olarak gegerlilik siireci uygulanmistir. Inandiricilik kapsaminda
calismanin inandiriciligin artirmak i¢in katilimeilardan ayrintili bilgiler toplanmistir. Tutarlilik
acisindan kodlayicilar arasinda tutarlilik siireci tercih edilmis ve Cohen Kappa analizi
yapilmistir. Arastirma kapsaminda tutarlilik agisindan SPSS yardimiyla Kappa Analizi
yapilarak sonucun 0,80 oldugu belirlenmistir. Kabul edilebilir bir giivenirlik oldugu
goriilmiistiir (Cohen, 1960).

Tablo 1. Uzman goériislerinin uyumunu agiklayan Kappa Analizi

Cohen'in Kappa Analizi
Gozlemci 2
Goriis Birligi % 90
Kappa 0.80
p-value <.01

Arastirmanin titiz bir sekilde yiiriitilmesi ve yontem siirecinin seffaf bir sekilde sunulmasi
dogrulanabilirlik asamasini meydana getirmistir (Arslan, 2022). Elde edilen verilerin
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incelenmesi

arastirmanin  kendisi tarafindan igerik ve Dbetimsel analiz yapilarak
degerlendirilmistir.

Arastirma Bulgularinin Yorumlanmasi

Bu boliimde aragtirma kapsaminda yer alan katilimcilara ait demografik bilgiler yer almistir.

Tablo 2. Katilimcilara ait demografik bilgiler

Yas Cinsiyet Egitim Durumu Meslek Deneyimi (Yil)
K1 40 Kadin Lisansisti 7
K2 33 Kadin Lisansisti 8
K3 38 Erkek Lisansisti 10
K4 27 Kadin Lisans 1
K5 | 22 Kadin On Lisans 1
K6 28 Erkek Lisansustu 11
K7 27 Kadin Lisansustu 8
K8 32 Erkek Lise 9
K9 24 Kadin Lisansustu 4
K10 | 26 Kadin Lisans 1
K11 | 29 Erkek Lisansustu 12
K12 | 27 Kadin Lisansustu 7
K13 | 30 Erkek On Lisans 13
K14 | 29 Erkek Lisans 6
K15 | 29 Kadin Lisansustu 4
K16 | 27 Kadin Lisansustu 5
K17 | 28 Kadin Lisans 7
K18 | 26 Kadin Lisansustu 5
K19 | 27 Kadin Lisansustu 8

Katilimecilarin  biiyiik bir kisminin geng yetiskinlerden olustugu gorulmektedir. Ayrica
aragtirmaya katilan kisilerin kariyerlerinin basinda veya orta doneminde oldugu
incelenmektedir. Elde edilen cevaplar dogrultusunda kadin katilimci sayisinin ¢ogunlukta
oldugu goriilmektedir. Ascilik mesleginin kadinlar tarafindan tercih edilen bir meslek oldugu
da cikarabilecek sonuglar arasindadir. Egitim seviyesi ile ilgili verilen cevaplar dogrultusunda
ascilik meslegini akademik bilgi ile birlestiren bir katilimer profili ortaya ¢ikmustir.

Tablo 3. Hastalik sireci ile ilgili bilgiler

Yillar

2020

2021 2022

Yakalanma Sikh@ 1 2

Kisi Sayisi

4

9 7

Kisi Sayisi 16 3

Katilimcilardan 4 kisi 2020, 9 kisi 2021 ve 7 kisi ise 2022 yilinda bu virlise yakalanmustir.
Ayrica katilimeilardan 16 kisi sadece 1 kez Covid-19 viriisiine yakalanirken 3 kisi ise 2 kez bu
virlise yakalanmustir.

Tablo 4. Katilimcilarin duyusal kaybina iligkin bulgular

Tema Kod Katilime1 Sayisi Katimeilar
Tat 9 K6, K7, K9, K11, K14, K15, K16, K17, K18
Duyusal Kayip Koku 8 K7, K9, K12, K14, K15, K16, K17, K18
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“Katilimcilarin  Duyusal Kaybina Iliskin Bulgular” baslikli tablo, ascilarin Covid-19
gecirdikten sonra tat ve koku kaybina iligkin yasadiklar1 deneyimi ele almaktadir. Tat ile ilgili

kod kapsaminda

“Tamamen kayboldu” (K6)

“I ay boyunca tat alamadim” (K7)

“Hissizlik” (K9)

“Yemek yiyorsunuz ama sadece karniniz doyuyor” (K11)

“Suyun bile tadi gelmiyordu” (K14)

“Tekrardan tat almaya basladim” (K15)

“Tat kaybt yasadigimda yemegin tadini alamamistim. Bu durumda meslegimi icra ederken

zorlandim” (K16)

“Yedigim seylerin tat profillerini aywt edemedim hatta nétr bir sekilde hicbir sey
anlayamadim” (K17)

“Hastayken tat kaybi yasadim. Yedigim hi¢bir sey bana zevk vermiyordu” (K18)

K11 tat duyusunun kaybi1 durumunda yemek yemenin bir zorunluluk haline gelerek, keyifsiz
bir hale doniistiigiinii vurgulamaktadir. K18, tat kaybinin hastalik siirecinde meydana geldigini
belirtmekte ve tat duyusunun eksikliginin yemeklerden alinan zevki tamamen ortadan

kaldirdigini ifade etmektedir.

Verilen cevaplar dogrultusunda koku ile ilgili ifadeler incelendiginde;

“I ay boyunca koku alamadim” (K7)

“Hissizlik” (K9)

“Eskisi kadar koku alamiyorum” (K12)

“Koku kaybt yasadim” (14)

“Tekrardan koku almaya basladim” (K15)

“Yemek yaparken kokusunu alamryordum” (16)
“Kokusal anlamda iyi ya da kétii koku alamadim” (K17)
“Koku kaybt yasadim” (K18)

Tablo 5. Katilimcilarin duyusal degisimine iliskin bulgular

Tema Kod Katilimer Sayisi Katihmecilar
Duyusal Degisim Tat 4 K1, K2, K5, K10
ile Ilgili Unsurlar Koku 3 KL K5, K8

“Katilimcilarin  duyu degisimine iliskin bulgular” baslikli tabloda bazi katilimcilarin
duyularinda meydana gelen degisimlerden bahsedilmistir. Bu tabloda katilimcilarin tat koku
duyularinin deformasyona ugramasi ile tatlar1 ve kokular1 nasil algiladiklarina iliskin alintilar

yer almaktadir.

“Oncelikle ¢cok fazla bir degisim yasamadigim icin sanslyim. Baskin tatlar: hissediyordum
ama oldugundan hafifti sanki” (K1)
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“Once his kaybi, ardindan bazi tatlar: oldugundan az ya da ¢ok algiladim” (K2)
“Hastaliktan sonra geg¢ geldi” (K5)

“Azaldr” (K10)

“Baskin kokulart hissediyordum ama oldugundan daha hafifti sanki” (K1)
“Hastaliktan sonra ge¢ geldi. Zaman gegti” (K5)

“Ornegin parfiim kokular: bana ¢ok agwr geliyor ve hicbirini ayirt edemiyorum” (K8)

Katilimcilarin koku duyular ile ilgili yorumlarinin degerlendirilmesiyle birlikte K1 sozleri
dogrultusunda hipozmi olarak bilinen kismi koku kayb1 yasadig1 goriilmektedir. K5 ise, koku
duyusunun hastalik sonrasinda gec geri dondiigiinii belirtmektedir. Ozellikle Covid-19 gibi
solunum yolu hastaliklarinin sonrasinda kaybin geri donmesi zaman alabilmektedir. K8, parfiim
gibi normalde hos olarak degerlendirilen kokulari “agir” bulmakta ve bunlart ayirt
edememektedir. Bu durum parozmi olarak adlandirilan bir durumun gostergesidir.

Tablo 6. Mesleki etkiye iligskin bulgular

Tema Kod Katilimci Sayisi Katihmcilar
M?lsiei'l‘;i'itk' Olumsuz Etki 8 K1, K2, K3, K5, K9, K15, K16, K17, K19
Unsurlar Notr Etki 3 K12, K14, K18

“Mesleki etkiye ilisgkin bulgular” isimli tabloda katilimcilarin Covid-19 virtsi sebebiyle
yasadiklar1 duyu degisiminin ve kaybinin mesleklerine olan etkisi incelenmistir.

“Standart regetelerin yaninda yeni ve farkl tatlarla tarifler tiiretmeyi severim. Eger tat ve
koku alamazsam bunlarin hi¢birini yapamazdim. Yaptigim iiriinden emin olamazdim
malzeme secemezdim, eslestiremezdim” (K1)

“Tat ve koku testlerini kendim yapamadim” (K2)

“Hasta oldugum donemde tekrar koku almada problem yasarim diye asirt endisem oldu.
Bu durum hem giivenlik (yanik, gaz kagagi kokusu alamama) hem de giivenirlik (sos ve
yvemek kivamini kokularindan aywrt edememe) kapsaminda endise yaratt1” (K3)

“Yemek yaparken tutturamadim” (K5)
“Yaptigim iirtiniin tadvn alamadim kokusunu alamadim ¢ok kotii bir durumdu” (K9)
“Birkag ay tat ve koku gittigi i¢in yaptiklarim test edemedim” (K15)

“Covid-19 oldugumda meslegimi tam anlamiyla icra edememek ve istedigim iiriinlerini
sunamamak benim i¢in kétii bir deneyim oldu” (K16)

“Yaptigim iirtintin tadini alamama ve emin olamama durumu yasadim” (K17)

“Zaman ve ozgiiven kaybi yasadim ¢iinkii yaptigim tirtiniin iyi mi yoksa kotii mii oldugundan
tam olarak emin olamadim ™ (K19)

Tat ve koku kayiplari ile ilgili ntr cevabi veren katilimeilar da herhangi bir etkisinin olmadigt
belirtmistir.
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Tablo 7. Katilimcilarin regete uygulamada kullandigi yontemlere iliskin bulgular

Tema Kod Katilimci Sayisi Katihmecilar

Recete Uygulamada Duyusal Analiz 4 K1, K8, K13, K19

532?;&11&? Recete inovasyonu 4 K3, K10, K14, K17
Tat Hafizas1 2 K1, K2

Katilimcilarin recete

uygulamada kullandig1 yontemlere iliskin bulgular” bashkli tabloda

ascilarin Covid-19 sebebiyle yasadiklari tat ve koku kaybinin recete gelistirme ve degistirme
sreclerine etkisi, var olan receteler izerinde nelere dikkat ettikleri incelenmektedir.

“Yaptigim her seyi herkese tattiryp goriiglerin ortalamasini alirdim. Ya da yamimda tadim
yvapacak giivendigim biri olurdu siirekli, refakatgi gibi” (K1)

“Yamimdaki elemanima tadim yaptiririm” (K8)
“Kaywp yasamayanlara giivenmek” (K13)

“Calisma arkadaslarimdan damak tadina ve Mutfak bilgisine giivendigim kisilerden destek
alrdim” (K19)

“Belki ge¢migsten gelen deneyim ve tecriibeyle bir siire idare edebilirdim” (K1)

“Hafizamdaki lezzetleri kombinasyonlamak ve ilk defa kullanacagim lezzetleri bildigim
lezzetler tizerinden tamimlayarak kullanmak” (K2)

“Tecriibe sahibi oldugum tiim yiyecek i¢ecek meniilerini hassas gramajlart ile yazili hale
getirmek, dakikalar siireleri daha dikkatli belirlemek” (K3)

“Baharat kullaniminda degisim” (K10)

“Tat koku kayb: yasadigimda aktif olarak calismadim. Calissaydim yemegin tadina
bakmaktan daha ¢ok ol¢iimlere dikkat ederdim” (K14)

’

“Ana malzeme, baharat oranlarimin olgiilerine dikkat etme ve bunlara tam uyum saglama’

(K17)

Bu kapsamda katilimcilarin sureg igerisinde farkli yontemler ve yaklasimlar benimsedigi

goriilmiistiir.

Tablo 8. Tat ve kokunun asgilar agisindan 6nemine iliskin bulgular

Tema Kod Katilimc1 Sayisi Katihmcilar
Metaforik Yaklagim 3 K6, K13, K15

Tat ve Miisteri Memnuniyeti 3 K7, K17, K18

Koku Mesleki Tatmin 2 K14, K19
Gida Giivenligi 2 K2, K3

Katilimeilar i¢in hangi parametrelerin 6nemli oldugu 4 farkli kod ile ac¢iklanmistir. K2 ve K3
tat ve koku duyularmin gida giivenligi ve insan sagligi a¢isindan 6nemini vurgulayacak
agiklamalarda bulunmuslardir.

“Yeme i¢cme eylemi keyifsiz hale geliyor ve doyma hissini bile olumsuz etkiliyor. Mesleki
olarak da gida giivenligi ve lezzet dengesini saglamak icin tat koku testleri dnemlidir” (K2)
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“Dogadaki lezzetleri kesfetme, aromalar: deneyimleme ve bunlart yaparken hem mesleki
anlamda kendini geligtirme hem de psikolojik olarak huzur bulma kapsaminda onemli
olmasinin yani sira bozulmus gidalarin tespiti ve insan saglhigi bakimindan da énemli” (K3)

K7, K17 ve K18 bu durumu miisteri memnuniyeti kapsaminda degerlendirmislerdir.

“Meslegimiz geregi servis edecegimiz yemegin tadindan emin olmak zorundayiz. Tadindan
ve kokusundan emin olmadigimiz bir yemegi herhangi bir memnuniyetsizlik karsisinda
savunamayiz” (K7)

“Sundugumuz yemegi once biz koklamali ve tatmalvyiz ki misafire servis edebilelim. Aksi
takdirde bizi cezbetmedikce karst tarafi da cezbetmeyecektir” (K17)

“Asciicin tat ve koku almak her seydir. Tadint alamadiginiz kokusunu duyamadiginiz hi¢bir
seyi servis edemezsiniz” (K18)

K14 ve K19 tat ve kokunun asc¢ilar i¢in Onemini mesleki tatmin c¢ercevesinde
degerlendirmislerdir.

“Tat ve koku, siyah ve beyaz gibi insan hayatinda ince bir ¢izgidir. Bu duyular, anilarin ve
duygularin giiclii bir sekilde tetikleyicisi olabilir. GUnlUk hayatta yemek yeme deneyiminden
dogaya kadar bir¢ok alanda, tat ve koku, kisisel zevkleri sekillendirir ve ¢evreyle olan
etkilesimimizi zenginlestirir. Bu duyular, bir yemegin ya da amin hafizada kaliciligim
saglar, bu da insan iliskilerinde ve kiiltiirel baglamlarda énemli bir rol oynar” (K14)

“Kesinlik yaptigin iiriiniin tadim tam olarak anlayamadigin icin bir ozgiiven kaybi
yasantyor. Koku kaybi ise biraz olsun igini zevkle yapmani engelliyor ¢iinkii bizim isimiz
yaptigimiz iiriiniin etrafa yaydigi kokudan mutlu olmamizi saglayan ve o an ben su an ¢ok
lezzetli bir yemek pisirivorum bu ¢ok giizel bir sey dedigimiz anlarla daha iyi isler
yapmamizi saglayan bir meslek. O yiizden her ikisi de ¢cok dnemli” (K19)

K6, K13 ve K15 bazi metaforlar ile tat ve kokunun as¢ilar agisindan 6nemine deginmislerdir.

“Ascilik mesleginin olmazsa olmazidir aksi halde sagir bir kimsenin miizik dinlemesi gibi

olur” (K6)
“Ressam hayal eder, Doktor tetkik yapar, as¢i tadar ve koklar” (K13)

“Elleri olmayan bir cerrah nasil ki ameliyat yapamazsa tat ve koku kaybi olan bir as¢i da
saglkl bir yemek yapamaz” (K15)

Sonug

Covid-19 viriisii sebebiyle yasanan tat ve koku kayiplart 6zellikle gastronomi ve asgilik
alaninda ¢alisan insanlar i¢in birgok problemi beraberinde getirmistir. Ascilarin tat ve koku
duyularinda eksilme ya da yok olma durumuyla karsi karsiya kalmalari mesleki tatmin ve
mesleki siirdiiriilebilirlik acisindan zorluk olusturmaktadir. Bu doyumun kaybolmasi asg¢ilik
meslegini yapma motivasyonunu etkileyebilmektedir. Boyaci ve I¢igen’e gére tat alma ve koku
alma duyular ascilik meslegi icin son derece 6nemlidir (Boyaci ve Igigen, 2021). Duyularda
meydana gelen bu kayiplar sebebiyle asgilar mesleklerini yapmalar1 i¢in en gerekli iki
organlarini kaybetmis gibi hissetmeleri miimkiindiir. Ascilik meslegi icin tat alma ve koku alma
duyular1 vazgegilmezdir.

Yapilan bu arastirma, pandemi nedeniyle duyularin temel oldugu mesleklerde meydana gelen
etkileri inceleyen sinirli sayidaki aragtirmalardan biri olma 6zelligi tasimasindan dolay1 alana
katki saglamistir. Arastirma kapsaminda Tablo 4 dogrultusunda yer alan ilk sonu¢ kriz
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deneyiminin meydana gelmesidir. Mevcut duyusal kayiplarin sadece fiziksel bir kayip
olmadigint psikolojik yiik haline gelerek mesleki tatminsizlik siirecini de baslattigi
goriilmiistiir. Elde edilen bu sonug Javed vd.’nin (2022) ¢alismasi ile benzerlik gostermektedir.
Caligmaya gore; tat ve koku kaybi kisilerin kaygi diizeyini arttirmaktadir (Rochet vd., 2018).

Tat ve koku duyularinda meydana gelen bozulmanin gegici olmasina ragmen as¢ilarin duyusal
hassasiyetlerinde iz biraktig1 ve kokularin agir gelmesi, tatlarin olmasi1 gerektiginden farkli
algilanmast sorunlarinin meydana gelmesi nedeniyle iyilesme silirecinde izlerin kaldigi
goriilmektedir. Bu baglamda Dudine vd. (2021) tarafindan yapilan ¢alisma sonuglar ile
ortlistiigli incelenmistir. Tat ve koku kayb1 bozukluklarina dair septomlar hastalik diizeldiginde
bile devam edebilmektedir.

Arastirma  bulgulari, tat ve koku kaybmin ascilarin yaraticiligini, yemeklerin
standartlastirilmasini, malzeme segimlerini, regete tutarliligini ve giivenlik algisini olumsuz
yonde etkiledigini gostermektedir. Arastirmaya katilan ascilar tat ve koku kaybinda “yapilan
iiriinden emin olamama”, “gaz kagagini fark edememe”, “yemegin dengesini tutturamama”,
“Ozgliven kayb1” gibi O6nemli riskler olabilecegini belirtmistir. Bu sonu¢ dogrultusunda,
duyularin asgilikta sadece bir lezzet olusturma araci degil, ayn1 zamanda is giivenligi ve dogru
operasyon sureci agisindan da kritik bir unsur oldugunu gostermektedir. Macdonald (2019)

calisma sonugclari ile benzerlik gostermektedir.

Ascilar; regetelerde diizenlenme yaptiklarindan, farkli insanlarin duyusal analizine
giivendiklerinden, tat hafizalarini yoklayarak hatirladiklar1 kadariyla yemek yapma surecine
devam ettiklerinden ve regeteler iizerinde yenilikler yaptiklarindan s6z etmislerdir. Asgilarin
aroma, tat ve dokularin farkli kosullar altinda degisim gostermeleri konusunda kendi bilgilerine
dayanarak en uygun yargilara varabilmektedir. Bu durum meslegin saglamis oldugu 6nemli bir
ozelliktir (Ulloa, 2019).

Alana ve uygulayicilara katki diizeyi olarak arastirmadan elde edilen bulgular sonucunda;
ascilik egitmenleri, mutfak yoneticileri ve sektér temsilcileri acisindan; oOzellikle kriz
donemlerinde duyusal kayiplarla bas etme stratejilerinin ve yontemlerinin mesleki egitim
programlarina ve isletme yonetimi uygulamalarima adapte edilmesi agisindan yon
gosterebilecek bir ¢aligma olmasidir. Arastirmanin kapsaminda yer alan duyusal algilarin
meslek performansinda 6nemine vurgu yaparak; biyolojik krizlerin mesleki uygulamalara ve
meslek stirdiiriilebilirligine etkisini agiklayan literatiire teorik diizeyde katki saglamaktadir.

Sonug olarak, bu arastirma tat ve koku kaybi yasayan profesyonel as¢ilarin duyusal eksiklikler
karsisinda mesleki yaraticiliklarini nasil siirdiirdiiklerini ortaya koyarak, hem teorik hem de
uygulamali agidan asgilik ve gastronomi alanma 6zgiin bir katki sunmaktadir. Isletmeler
acisindan Oneriler;

e Duyusal farkindalik ve egitim programlari uygulanarak isletme ¢alisanlarina duyularin
kayb1 ve kayip s6z konusu oldugunda yapilabilecek alternatif yontemler konularinda
egitimler diizenlenebilir.

e Recete sistemlerinde standart recete sistemi olusturularak tat ve koku kayb1 yasayan
calisanlarin siirdiiriilebilir bir sistemde devam edebilmesi amaciyla her yemegin detayli
recetesi hazirlanabilir.

e Ekip iiyelerinin duyusal degerlendirmelerinde is birligi kiltiirl guclendirilmeli.

e Isletmeler psikolojik destekler saglayarak bu siire¢ igerisinde olan calisanlarina
yardimc1 olmals.

e Tat ve koku sistemleri ile ilgili teknolojik arag-gerecler mutfaklara entegre edilmeli ve
teknoloji mutfak sistemi ile biitlinlestirilmeli.
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e Olaganiistii durumlar i¢in kriz yonetimi planlar1 hazirlanmalidir.
Gelecek calismalar agisindan Oneriler;

e Tat ve koku kaybi farkli disiplinleri i¢ceren kavramlar olmasindan dolay1 disiplinler aras1
caligmalar yapilmali,

e Tat ve koku kaybinin mesleki kimlik ile iligkili ¢aligmalar diizenlenmeli,

e Teknolojik araclar yardimi ile deneysel aragtirmalar yapilmali,

e Mesleki adaptasyon siireglerini icersen calisma konular secilerek farkli veri toplama
teknikleri ile ¢caligsmalar yapilmalidir.
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