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OZET

TAT-KOKU KAYBI YASAMIS ASCILARIN YiYECEK ICECEK
DENEYIMLERI
YUKSEK LiSANS TEZi
AYSEGUL TOK OZCAN
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGITiM ENSTITUSU
GASTRONOMi VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI YUKSEK LISANS
PROGRAMI
(TEZ DANISMANI: DOC. DR. HANDE AKYURT KURNAZ)
BOLU, ARALIK - 2024
X + 67 sayfa

Tim diinyay1 kiiresel olarak etkileyen Covid-19 salgini ile ekonomi,
egitim, turizm, saglik gibi birgok alanda oldukga biiyiikk degisimler meydana
gelmistir. Birgok sektor ve is kolu gegici ya da kalici olarak bu degisimleri
biinyelerine adapte etmislerdir. Turizm sektoriiniin en 6nemli destekleyici is kolu
olan ve basgh basina bir endiistri olarak da tamimlanabilen yiyecek ve icecek
endiistrisi ise tiim bilesenleri ile bu degisimlerden oldukga etkilenmistir. Covid-19
pandemisinin insanlarda yarattifi biyolojik ve fizyolojik yan etkilerin en
onemlilerinden birisi olan tat ve koku kayb1 6zellikle yemek yiyenlerden daha
fazla bu yemekleri iireten, hazirlayan yani asg¢ilarda mesleki problemlere de yol
acmistir. Bu calismada Covid-19 sebebiyle tat ve koku kaybi yasayan as¢ilarin
mesleklerinde karsilastiklar1 problemler, bu problemle nasil basa ¢iktiklar1 ve
yasadiklar1 deneyimler incelenmistir. Bu c¢aligmanin amaci; Covid-19 virlisiiniin
insan viicudunda meydana getirdigi deformelerin as¢ilik ve gastronomi boyutunda
incelenmesi suretiyle; tat ve koku algisinda yarattig1 hissizlesme, degisme ve yok
olmanin as¢ilik meslegini icra etmekte olan insanlarda olusturdugu olumlu ya da
olumsuz etkilerin arastirilmasidir. Nitel arastirma yontemi kullanilan ¢alismada
verilerin elde edilmesi i¢in miilakat tekniginden faydalanilmistir. Veri toplama
siirecinde miilakat yapilan 26 katilimcimnin 7’sinin  verdigi yanitlarin  bu
aragtirmanin igerigine uygun olmamas1 sebebiyle arastirma kapsaminda
degerlendirilmemis olup; 19 katilimcinin yaniti arastirmaya dahil edilmistir.
Arastirma sonucunda Covid-19 viriisiine yakalanan ve hastaligin yan etkisi olan
tat ve koku kaybi yasayan as¢ilarin, bu durumdan mesleki anlamda da olumsuz
etkilendikleri ortaya konulmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Covid-19, Tat-Koku Kaybi, As¢i, Mesleki
Deneyim,



ABSTRACT

THE FOOD AND BEVERAGE EXPERIENCES OF COOKS WHO HAVE
EXPERIENCED A LOSS OF TASTE AND SMELL
MASTER’S THESIS
AYSEGUL TOK OZCAN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
(SUPERVISOR:)ASSOC. PROF. DR. HANDE AKYURT KURNAZ)
BOLU, DECEMBER - 2024
X + 67 pages

The Covid-19 pandemic, which has globally impacted the entire world, has led to
significant transformations across various domains such as economy, education,
tourism, and healthcare. Many sectors and industries have either temporarily or
permanently adapted to these changes. Among these, the food and beverage
industry, which is a critical supporting component of the tourism sector and can
also be defined as a standalone industry, has been profoundly affected in all its
dimensions. One of the most notable biological and physiological side effects
caused by Covid-19 is the loss of taste and smell, which has posed professional
challenges particularly for chefs who produce and prepare food, more so than for
those who consume it. This study examines the problems encountered by chefs
experiencing taste and smell loss due to Covid-19, the strategies they employed to
cope with these challenges, and their lived experiences. The aim of the study is to
explore the sensory impairments caused by the Covid-19 virus on the human body
from the perspective of culinary arts and gastronomy. Specifically, it investigates
the positive and negative effects of the desensitization, alteration, or loss of taste
and smell perception on individuals practicing the profession of cooking.
Adopting a qualitative research methodology, the study utilized interview
techniques to collect data. During the data collection process, responses from
seven of the 26 participants interviewed were excluded from the study as they
were deemed irrelevant to the scope of the research. Consequently, the responses
of 19 participants were included in the analysis. The findings revealed that chefs
who contracted Covid-19 and experienced the side effect of taste and smell loss
were negatively affected in their professional capacities.

KEYWORDS: Covid-19, Taste and Smell Loss, Chef, Professional Experience
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1. GIRIS

2019 yilinda Cin’in Wuhan kentinde ortaya ¢ikan Covid-19 virisii,
yayilma giicilinlin hizli olmasiyla tiim diinyay: etkisi altina almistir. Bulasici bir tiir
olan viriis sebebiyle diinyadaki bir¢ok iilke bu durumdan etkilenmis, korona
virlislerin sebep oldugu yasanan ilk salgin olarak da tarih sayfalarinda yerini
almistir (Donmez, 2023: 1). Viriisiin yayilmasi ile saglik sistemi basta olmak
tizere toplumsal yasam, ekonomi, egitim ve psikoloji gibi konularda problemler
giin yliziine ¢ikmis ve birgok degisim meydana gelmistir.

2020 yili Mart aymin ilk giinlerinde, Cin'de Covid-19 salgminin yayilma
hizi azalmis olsa da Avrupa ve Kuzey Amerika'da hastaliga yakalanan insan
sayisinda artiglar goriilmiistiir. Birgok insan bu virlis nedeniyle hayatini
kaybetmis ve bircok insan da hastalanmistir (Sahin Diiz, 2023: 5). Covid-19
viriisii, viicudun sistemlerine birgok zararlar verirken, solunum sistemleri
organlar1 (dil, burun, akciger vb.) merkezi sinir sistemi de bu etkilere oldukc¢a
maruz kalmistir. Bu durum, koku duyularini ve tat duyularini azaltmistir (Gane ve
vd., 2020: 299-301). Bu maruz kalim sonucunda insanlarin pek ¢ogunda tat ve
koku duyularinda degisimler meydana gelmis, bazi bireyler giinler boyu siiren tat
ve koku kayb1 yasamislardir. Baz1 bireylerde ise bu siire ¢cok daha uzun stirmiistiir.
Oyle ki iizerinden aylar gegmesine ragmen hastalik nedeniyle hastane yatist
saglanan ve agir bir tedavi saglanan bireylerde tat ve koku hislerinde kalict
hasarlar dahi olusmustur (Menni vd., 2020: 1037-1040).

Ozellikle koku ve tatlarin, yeme davranislar ve duygusal durum {izerinde
dogrudan etkisi nedeniyle, bu duyunun kaybedilmesi bireylerin yasamlarini
zorlagtirmigtir. Covid-19 salgini nedeniyle, ascilar yemeklerin lezzetini korumak
ve tat dengelerini ayarlamak i¢in zorluklar yasamistir. Ascilar, tat ve koku kaybi
yasadiklarinda bile yemek yapmaya devam edebilecek alternatif yontemler
bulmaya caligmis; ancak bu siire¢ profesyonel mutfaklarda 6nemli sorunlara da
yol agmustir (Zhao vd., 2020: 131-135).

Bu arastirmada Covid-19 viriis sebebiyle tat ve koku kayb1 ya da degisimi
yasayan ascilarin mesleki deneyimleri incelenmistir. Arastirma {i¢ boliimden
olugsmaktadir. Birinci bolimde Covid-19 viriisiine dair genel bilgilerin yani sira
Covid-19’un insanlar iizerindeki etkileri, tat ve koku duyulari, bu duyularin insan

viicudundaki islevi, tat ve koku degisimleri ve kayiplarma iliskin detayli bilgiler

1



yer almaktadir. Ikinci béliimde ascilik ve ascilik tarihi, ascilik mesleginde tat ve
kokunun yeri ve &nemi anlatilmaktadir. Ucgiincii béliimde ise, katilimcilarin
arastirmaya yoOnelik sorulara verdikleri cevaplar degerlendirilmistir. Elde edilen
veriler arastirmaci tarafindan derlenerek bu boliimde detayli bir sekilde

yorumlanmustir.



2. BIRINCi BOLUM

Arastirmanin bu boliimiinde Covid-19 viriisiiniin nasil ortaya ¢iktigi, nasil
yayildigi, belirtilerinin neler oldugu, nasil tespit edildigi, salgin siirecinin nasil
gelistigi ve Covid-19 asisinin bulunus asamalar1 anlatilmistir. Ayrica Covid-19
kaynakli tat ve koku kayb1 ve bozukluklarinin tespiti ve tedavisi hakkinda bilgiler

verilmistir.

2.1. Covid-19 Siirecinde Tat ve Koku

2.2 Covid 19 Viriisiiniin Ortaya Cikisi ve Yayilisi

Cin’in Hubei eyaleti Wuhan kentinde 2019 yilinin aralik ayinda, ilk
baslarda sebebi tam olarak bilinmeyen zatiirre vakalari tespit edilmistir. Viriisiin
bulastig1 insanlara uygulanan zatiirre tedavileri yetersiz kalinca bunun yeni bir tiir
oldugu ortaya ¢ikmistir (Cebeci, 2021: 15). Bulasmasi olduk¢a hizli olan bu
viriisiin, deniz trlinleri ve canli hayvan pazarindan insanlara yayildigi ifade
edilmistir (Ustiin ve Ozciftci, 2020: 143).

Viriis, miisterilerin taze et ve balik satin aldig1 Hua Nan deniz liriinleri ve
taze hayvan toptanci pazarindan yayilmistir. Bu durumun, bazi tezgahlarda
yasakl1 hatta vahsi olarak bilinen kobra, rakun kdpegi ve yarasa etlerinin satilmasi
sonucu ortaya ¢iktigr bilinmektedir. Korona viriis, yarasa ve rakun kdpegi gibi
hayvanlarda yaygin olarak goriilmemesine karsin insanlarda yayilim gdstermistir.
Hua Nan pazarinin kalabaligi, c¢esitli hayvanlardan gelen viriislerin bulagmasini
kolaylastirmistir (Research Essay On The History Of Coronavirus And Variants
Of Covid19, 12).

Viriisiin  6zellikle yarasalardan ve pangolinlerden® insanlara gectigi
diisiiniilmiistiir (Berber, 2021: 12) Viriis rezervuarmi® ayristirmak igin farkli
hayvan tiirleri arasinda detayli bir genetik dizi analizi yapilmistir (28).
Arastirmalarin sonucu, SARS-CoV-2'nin bir yarasa korona viriisii ile %96 oranda
ayni oldugunu gostermektedir (Isin, 2022).

Diinya iizerinde ilk kesfedilen korona viriisler hayvanlar iizerinde etkili

olmustur. Hayvanlarda goriilen bu virilis solunum yolu hastaliklari, kalp ve beyin

! Pullu karincayiyen
2 Bulasici bir etkenin yagayabildigi, gelisebildigi veya ¢ogalabildigi insan, hayvan veya gevre
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temelli hastaliklar olarak goriilmiistiir. Insanlarda goriilen viriis ise basit soguk
algmhigindan bronsit, zatlirre, agir akut solunum sendromuna kadar birgok
hastaliga neden olabilmektedir (Sahin Diiz, 2023: 4).

Covid-19'un yayilmasi, Cin'deki bliyiik sehirlerden {ilkenin diger
bolgelerine hizla gergeklesmistir. Baslangicta hastaligin insandan insana bulasma
yoluyla yayildigi anlagilmamis ve bu durum, viriisiin kontrolsiiz bir sekilde
yayillmasina neden olmustur. 2020 yilinin Ocak ayinda Cin hiikiimeti, Wuhan ve
Hubei eyaletinde karantina onlemleri almis ve seyahat kisitlamalar1 getirmistir.
Ancak, viriis bu onlemler alinmadan once {ilke geneline ve uluslararasi diizeyde
yaytlmistir. 2020 yilinin Ocak aymnin sonlarinda, Cin disindaki ilk Covid-19
vakalar1 Tayland, Japonya ve Giiney Kore gibi lilkelerde goriilmiistir (WHO,
2020: 1).

Viriis, uluslararas1 seyahatler ve ticaret yoluyla hizla diger kitalara
yayilmistir. Subat 2020'de, italya ve iran'da biiyiik salginlar yasanmis ve bu
durum, Avrupa ve Orta Dogu'da ciddi endiselere yol agmustir. 2020 yilinda Mart
aymin ilk giinlerine gelindiginde ise, Covid-19 vakalar1 diinya genelinde hizla
artmis ve WHO (World Health Organization) tarafindan pandemi® ilan edilmistir
(Akinct ve Tagkin, 2021:768).

Covid-19 viriisii, insandan insana bulasarak 6nce Cin sonra diger iilkelere
ve kitalara yayilarak tiim diinyada etkisini gostermistir (Giil, 2021: 30). Viriis,
kisa siirede Asya kitasinin Gtesine gecmis ve Avrupa, Kuzey Amerika ve diger
kitalara yayilmistir. Bu hizli yayilma sebebiyle yurtici ve yurt dis1 uguslarina
kisitlama gelmistir. Her iilke kendi kisitlama tedbirlerini uygulamistir. Tiirkiye’de
de seyahat kisitlamalari, okullarin ¢evrim i¢i egitime ge¢meleri, restoran ve

otellerin kapanmalar1 kisitlama tedbirleri arasinda yer almistir (Tekin, 2021: 344)

2.3. Covid-19 Viriisiiniin Belirtileri ve Tespiti

Covid-19 viriisii hastaligina sebebiyet veren SARS-CoV-2 viriisiidiir. Bu
viriis oldukga bulasici bir tirdir (WHO, 2020). Viriisiin ismi; corona, virlis Ve
disease kelimelerinden tiiremis, viriisiin ilk olarak 2019 yilinda tespit edilmesi
dolayisiyla da Covid-19 olarak isimlendirilmistir (Sezer, 2021: 10). Covid-19,
bugiine kadar bulunan figiincii yiiksek derecede hastaliga sebebiyet veren bir

mikroorganizma olan, insan korona viriis hastaligi olmustur. SARS ve MERS

3 Kiiresel salgin



viriislerinden daha az oliimciil olmasina karsin, bulasiciligi yiiksek olan bu
hastaligin hizla yayilmasi, 21. ylizyilda kiiresel saglik icin en ciddi tehdidi
olusturmustur (Adiyaman, 2022: 6).

Covid-19 virtisii genellikle ve 6ncelikle iist solunum yollar1 rahatsizlig:
(Oksiiriik, ates, nefes darligi) seklinde belirtilerini gostermistir (T.C. Saglik
Bakanlig1, 2020). Korona viriis solunum yollar1 hastaliklarindan biridir ve yakin
temas halinde Oksiiriik, hapsirik gibi solunum damlaciklar ile enfekte kisiden
digerine bulagsmaktadir (WHO, 2020).

WHO’nun Covid-19 salgimi i¢in yaymladigi rehberde SARSCoV-2’nin
tanisin1 koymak igin PCR testinin uygulanmasi tavsiye edilmektedir (Sahin Diiz,
2023: 9). PCR testi insan viicudunda korona viriisii varligini tespit etmek amaciyla
yapilan molekiiler bir tespit yontemidir. Testin pozitif olmas1 viicudun bu viriisii
barindirdigini isaret etmektedir (Ceyhan, 2023: 6).

Covid-19 virtisiiniin kulugka siiresi 14 giin olarak tespit edilmesine ragmen
genellikle bulas gerceklestikten 4-5 giin sonra hasta belirti gdstermeye
baslamaktadir. Viriisiin etkili oldugu belli risk gruplari mevcuttur. Ozellikle orta
yas Uzeri hastalarin ve kronik rahatsizliklart bulunanlarin yiiksek risk grubuna
girdigi belirtilmektedir (Orhan Kubat ve Sahin, 2020: S14-S16).

Bu viriis kapsaminda viicuttan atilan diski, idrar, nefes ve oksiiriikk damlasi
ile insanlar arasinda bulas gerceklesmektedir. Yapilan arastirmalarda ileri yas,
sigara kullanimi, gelir diizeyinin diisiik olmasi, solunum yolu enfeksiyonunun
bulunmasi ve hamilelerde bagisiklik diizeyinin diisiik olmasi Covid-19
hastaliginin risk faktorii olarak sayilmistir (Hamurcu, 2023: 5).

Ozellikle diyabet, kalp rahatsizliklar1 ve bagisiklik sistemi problemleri
olan kisilerin risk tasidigi goriilmistir (Temir, 2022: 7). Genel goriilen
belirtilerin yani sira baz1 vakalarda bas agrisi, tat ve kokuda almada azalma,
viicudun bazi boélgelerinde agrilar ve kizarikliklar, ishal gibi belirtiler de
gozlemlenmistir (Celik, 2022: 5).

Hastalarin ¢ogu iist solunum yollar1 rahatsizliklarinin yani sira norolojik
(tat ve koku alma duyusu kayiplari, biling bozukluklari, bag dénmesi vb.)
rahatsizliklar sebebiyle bir saglik kurulusuna bagvurmustur (Aydemir vd., 2021.:
236). Covid-19'un yaygin olarak kabul edilen semptomlardan biri ise koku
sisteminin fonksiyonlarin yitirmesi ve tat duyusunda yasanan degisikliktir (Alper
vd., 2021: 342-343).



Her viriis gibi Covid-19 virlisii de bir siire sonra degisime ugramis ve
farkli bir virlis haline gelerek yayilmaya devam etmistir. Covid-19 viriisiiniin
‘endise verici varyant’ kategorisine giren 4 farkli varyant1 tespit edilmistir. Bu
varyantlar diinyanin farkli iilkelerinde gézlemlenmistir. Covid-19 viriisiine gore
yayilis hizinin ve Olim riskinin arttigi ifade edilmistir Korona viriis cinsleri
bakimindan alfa, beta, gama ve delta olmak {izere dorde ayrilmaktadir (Celik,
2022: 7-8).

Hastaligin tespiti i¢in kullanilan baglica yontemler arasinda PCR
(Polymerase Chain Reaction) testleri, antijen testleri ve antikor testleri yer
almaktadir. RT-PCR testleri, viriisiin genetik materyalini tespit ederek kesin tani
saglar ve en yaygin kullanilan yontemdir. Bu test, burun ve bogazdan alinan
slirintii 6rneklerinde viriisiin genetik materyalini tespit eder. Bu test negatif ya da

pozitif seklinde rapor edilmektedir (Akineden vd., 2022: 292-293)

2.4. Pandemi Siireci ve Asi

Covid-19’un tiim diinyaya yayilmasinin ardindan 11 Mart 2020 WHO
tarafindan resmi olarak pandemi ilan edilmistir. (Tan, 2021: 1) Tirkiye’de tespit
edilen ilk vaka ise 10 Mart 2020 tarihinde resmen bildirilmistir (Berber, 2021:
11). Bir¢ok hiikiimet hastaliklarla miicadele etmek igin benzer kisitlamalar
kullanmigtir ve karantina en yaygin kullanilan yontemlerden biri haline gelmistir.
Bunun temel nedeni viriisiin yayilmasimi dnlemek ve yeni teshis edilen hastalik
vakalari olan insidansi* azaltmaktir (Giirgan, 2023: 6).

Bununla birlikle birgok iilkede yurtdisina giris ¢ikislar yasaklanmis, hatta
sokaga ¢ikma yasaklari uygulanmistir. Maske takmak zorunlu hale getirilmistir.
Restoranlar, kafeler, aligveris merkezleri kapatilmis, devam etmesi gereken belirli
kamusal alanlar, is merkezleri, ofisler, fabrikalar hijyen kurallarina uygun sekilde
caligmaya devam etmislerdir (Akyiirek, 2022: 11).

Pandemi siireci, diinya genelinde hiikiimetlerin ve saglik otoritelerinin
genis kapsamli dnlemler almasini gerektirmistir. ilk 6nlemler arasinda seyahat
kisitlamalari, karantina uygulamalari, sosyal mesafe onlemleri ve halk sagligi
kampanyalar1 yer almistir. Ozellikle salginin baslangic doneminde, saglik

sistemlerinin kapasitelerini asan vaka artiglar1 ile karsilagilmistir. Bu siirecte,

4 Risk altindaki saglam kisilerin belirli siirede, belirli bir hastaliga yakalanma olasihigini gdsteren
olciit



kisisel koruyucu ekipman (PPE) ve solunum cihazlar1 gibi tibbi malzemelerde
ciddi kitliklar yasanmistir (Fauci vd., 2020: 1268-1269 ).

Viriisiin bulasmasinin mesafeyle yakindan iliskisi olmasi sebebiyle bir¢ok
iilke mesafe Onlemleri almay1r uygun goérmiistiir. Bu Onlemler cercevesinde is
yasaminda, egitimde, seyahatlerde ve sosyal bulusmalarda kisitlamalar meydana
gelmistir. Viriisiin bulagmasi ihtimaline kars1 iki kisi arasindaki azami mesafenin
en az 2 metre olmasi uygun gortilmiistiir (Erdem Torun, 2022: 41). Bulas riskini
azaltmak icin de egitim ve 6gretim ¢evrim i¢i olurken bu durum is hayatinin her
kesimine yanstyamamustir. Uretim, tasima ve gida gibi kisimlarda calisan
insanlarin hayatlari riske girmeye devam etmistir (WHO, 2020).

Bunlardan 6zellikle gida iiretim, dagitim, depolama, nakliye kisimlarinda
calisan personellerin hem kendi sagliklart hem de iiriinle bulusacak kisilerin
sagliklarin1 korumak igin ekstra 6zen gostermeleri gerekmistir (WHO, 2020).

Salgin siireci tiim {lilkelerde bir¢ok aligkanligi degistirmekle birlikle yeni
aligkanliklarin olusmasinin da éniinii agmustir. insanlarin sokaga ¢ikma yasaklari,
izolasyon ve karantina neticesinde yeme i¢gme, satin alma, aligveris tutumlarinda
belirgin degisiklikler gozlemlenmistir (Giil, 2022: 28-29). Bu izolasyonla beraber
psikolojik, sosyolojik ve ekonomik agidan 6nemli diizeyde degisiklikler meydana
gelmistir. Ozellikle aile ici siddetin ve alkol kullaniminda artislarin meydana
geldigi gozlemlenmistir (Akgiin Siitcii, 2023: 15).

En iyi korunma yontemleri; toplu yerlerden uzak durmak, kendini izole
etmek ve bagisiklik giiclendirici sekilde beslenmeye 6zen gostermek seklinde
belirtilmistir (Torun, 2022: 41). Detayli anlatimi ile elleri en az 20-30 saniye
sabunla yikamak, maske kullanmak ve genel hijyen kurallarina dikkat etmek
olduk¢a 6nemli korunma yontemlerinden birkagidir (Karcioglu, 2020: 69). Bu
yontemlere ek olarak T.C. Saglik Bakanligi’nin viriisten korunma Onerileri ise
temastan kacinmak, ¢amasirlar1 en az 60 derecede yikamak, bulunulan ortami sik
stk havalandirmak, kisisel iiriinleri kimseyle paylasmamak, bol miktarda sivi
tiiketip dengeli beslenmek seklinde onerilmistir (Karadeniz, 2023: 11-12).

Covid-19 viriisii genel tedavi yontemleri igin tim hastalara tavsiye
edilecek herhangi bir ila¢ bulunmamaktadir. Bu hastaligi hafif sekilde gegiren
hastalara genel grip ilaglar1 verilmistir. Hafif siddetli Covid-19 vakalarinda ates



oksiirik gibi semptomlarin  giderilmesi igin parasetamol® gibi ilaglar
kullanilmistir. Bol sivi1 tiikketimi ve dinlenme onerilmistir (WHO, 2021)

Saglik kuruluslarinda ise evdeki onlemlere ilave olarak damar yolundan
siv1 verilerek yasanan solunum zorlugu ve nefes darligina kars1 onlemler alinmis
ve ek olarak akciger filmlerinde goriillen bulgular arastirilmistir. Solunum
yetersizligi bulunan agir durumdaki hastalar i¢in 6zellikle makineli solunum
destegi saglanmasi gerekmistir. Bu hastalar i¢in saglik kuruluslarindan destek
alinmasi tavsiye edilmistir (Karcioglu, 2020: 70).

Covid-19 viriisiinden korunmak igin, izolasyon yontemlerinden kurtulmak
ve yeni tiirlerin meydana ¢ikmasini durdurmak i¢in yapilan en iyi korunma
yontemlerinden biri de as1 olmustur (Ates, 2023: 5). Covid-19 viriisiiniin ortaya
¢ikmasindan itibaren, bu viriisiin yayilmasini 6nlemek amaciyla bir¢ok ilag ve
yontem gelistirmek iizere bilim insanlari ¢aligmalar ortaya koymuslardir. As1 bu
yontemlerden biri haline gelmistir. Tim diinya genelinde viriisiin yayilmasiyla
beraber olduk¢a hizli bir sekilde adeta bir yaris gibi as1 calismalar1 baglamistir
(Donmez, 2023: 1). Salginin baglangicindan itibaren, Covid-19'un tedavisi ve
Onlenmesi i¢in yogun bir sekilde bilimsel arastirmalar yapilmistir. Bu arastirmalar
sonucunda, mRNA tabanli asilar da dahil olmak fiizere c¢esitli asilar hizla

gelistirilmis ve onaylanmistir.

2.5 Tat

Tat algis1 agizda baslamakta ve beyinde bitmektedir. Tat, dil yiizeyinde
bulunan almaglar1 yardimi ile algilanmaktadir. Dil yiizeyinin piiriizlii yapisini
Olusturan dil papillalar1 bulunmaktadir. Bunlarin igerisinde de tat tomurcuklari
(taste buds) yer almaktadir. Bu tat tomurcuklar1 agiz catisinda, bogazda, midede,
ince bagirsagin astar kisminda bulunmaktadir (Rhind ve Law, 2018: 17).
Erigkinlerde 3.000 ile 10.000 arasinda degisen sayilarda tat tomurcuklar1 vardir
(Tuncer, 2019). Bu tomurcuklarin asil gorevi algiladiklarn tatlar1 beyne iletmektir
(Akay vd., 2021: 149). Tat tercihlerinde genetik faktorler etkili olmaktadir
(Uygun, 2016: 16).

Tat duyusu, dilde bulunan tat tomurcuklar araciligiyla algilanmakta ve bes
temel tat olarak simiflandirilmaktadir: tuzlu, tath, eksi, act1 ve umami seklinde

ayrilmaktadir (Mouritsen ve Styrbak, 2014: 2). Tuz viicudumuzun ihtiyact olan

5> Agn kesici, ates diisiiriicii etkisi olan bir ilag tiirii
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cok Onemli bir besindir. Tuz ayrica bir tat ve tat degistiricidir. Eslik eden
aromalar1 giliglendirir ve acilik duygusunu azaltir (McGee, 1984: 640). Tatl,
genellikle seker igeren yiyeceklerle iliskilendirilmekte ve enerji kaynagi olarak
kabul edilmektedir. Sekerlerin varligimi algilayan tat reseptorleri beynin bu tadi
sevmesini saglar. Tatlilik, kalori ihtiyacim1 karsilamaya yardimeci olabilecek
yiyeceklere isaret eder (McGee, 1984: 653). Eksi tat duyusu, proton
konsantrasyonunu ve asitli tatlar1 algilayabilmek igin var olan bir duyudur.
Fermente ve asidik yiyecekleri ve igecekleri tantmamiza yardimei olmaktadir
(McGee, 1984: 795-796). Aci, aslinda yanma duygusudur. Cesitli baharatlar ve
biberler ac1t ve yanma hissi verir ancak tat vermez. Sebebi ise bunun biberlerde
bulunan aci igerigidir. Kapsaisin adli madde sadece yagda ¢6ziindiigiinden, aci bir
sey yediginde ayran gibi yagh bir igecek igmek dildeki yanma hissini
azaltmaktadir. Bitter ise acimtirak veya buruk bir tat olan ilging bir tat tiirtidiir.
Zaman zaman yemeklere kasitli olarak dahil edilse de ¢ogu zaman hos olmayan
bir lezzet olarak kabul edilir. Zeytin, kakao, limon kabugu ve kahve gibi
bitkilerdeki acimtirak tatlarin birgogunda kismi olarak bulunmaktadir. Bununla
birlikte, yemeklerimizde ve iceceklerimizde hala bitter tatlar kullanilmaktadir.
(Batu, 2017: 32) Umami ise, protein agisindan zengin gidalarla iligkilendirilmekte
ve lezzet derinligi katmaktadir (McGee, 1984: 342).

Dil yiizeyinde bulunan tat tomurcuklarinin uyarilmasi ile aci, tath, tuzlu
eksi ve umami tatlarinin algilama islemi baslatilmaktadir. Dilin yiizeyindeki bu
tomurcuklar 3 tip olarak bulunmaktadir. Tip 1, glutamat tasiyicisi olarak
bilinmektedir. Umami tatlarin algilanmasinda ve iletilmesinde biiyiik rol
oynamaktadir. Tip 2; ac1 ve tath tatlarinin tastyicisi olarak gorev yapmaktadir. Tip
3 hiicrelerde ise seratonin ve norepinefrin bulunmaktadir. Ayrica umami tatlarin
iletiminde Tip 3 hiicreleri de Tip 1 gibi rol oynamaktadir (Bacanli ve Basaran,
2020: 154-155). Sindirilen veya ¢6ziinen kimyasallar tat tomurcuklarinda bulunan
tat reseptorlerine ulasmaktadir. G-proteine bagli reseptorler, tatl ve aci tatlar
algilar. Eksi ve tuzlu tatlar, sinir sisteminde bir sinyalin dogrudan yayilmasim
saglayan iyon kanallarin1 aktive eder. G-protein bagl reseptorler ve iyon kanallar
umami tad1 algilar (Gokgay ve Muslu, 2021: 20).

Tatlarin algilanmasi, her duyunun farkli notalar iceren karmagsik bir
senfoninin olusmasina katki saglayan ¢ok duyulu bir siiregtir. Farkli duyular genel
lezzet algisina katkida bulunmaktadir (Fjaeldstad ve Smith, 2022: 2).
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Bir¢ok insan gidalarin tadimi algilarken agza atilan yiyecek maddesinden
cigneme yoluyla agiga cikan ucucu bilesenlerin koku almaglarina ulagtiginin
farkinda olmadan bu islemi ger¢eklestirmektedir. Bu 6rnek kimyasal bir tepkime
olarak ortaya ¢ikmaktadir (Elmaci ve Yaparel, 2016: 218-219).

Tat alma algisi, gidanin dilde kalma siiresi ve gidanin yogunlagsmasina
bagl olarak degistirmektedir. Ornegin, baharatlar gibi yogun tatlara sahip gidalar,
yiiksek konsantrasyonlarda genellikle daha az tercih edilmektedir. Ayrica, gidanin
sicakliginin tat algisini artirdigi bilinmektedir; ¢linkii yiiksek sicaklik, ucucu
maddelerin buharlasmasini ve boylece koku almay1 tesvik etmektedir. Koku, tat
algisinda 6nemli bir rol oynamakta ve grip gibi nazal hastaliklar nedeniyle koku
duyusunun kaybi, tat duyusunda azalmaya neden olabilmektedir (Karagoz, 2018:
976).

Tat alma organi biiylik oranda dil gibi goriinse de tad1 algilama siirecini tek
basimna yonetmemektedir. Dil, yiyeceklerin nemlendirilmesi, parg¢alanmasi,
ezilmesi, calkalanmasi ve yutulmasmna yardimci olmaktadir. I¢ yanaklar
yiyeceklerin daha rahat pargalanmasi ve daha rahat yutulmasi icin gerekli
tikliriigii saglamaktadir. Dilin yiiziinde bulunan papillalar da alinan lezzetin beyne
iletilmesinde gorevlidir. Tim bu islemlerin birlesimi tat alma seriiveninin nasil
gerceklestigi hakkinda bilgi vermektedir (Bourdieu, 1984: 2).

Tat duyusunda yasanan kayiplar ve bu sistemin iyi ¢aligmamasi1 ya da
calismamasindan kaynakli ortaya c¢ikan problemler tip literatiiriinde farkl
isimlerle adlandirilmistir. Tat kayiplar1 ve bozukluklar1 farkli kademelerle ortaya
cikabilmektedir. Tat alma bozukluklarin1 asagidaki gibi a¢iklamak miimkiindiir:

e Aguzi: Bireylerin tatlar1 algilayamama durumudur. Aguzi, tam tat kaybi
olarak tanimlanir (Temiir, 2022: 26). Tat kayb1 genellikle sinir hasarlari,
viral enfeksiyonlar, bas ve boyun bolgesine yonelik cerrahi miidahaleler,
radyasyon tedavisi veya belirli ilaglarin yan etkileri gibi nedenlerle ortaya
¢ikabilir (Derindag vd., 2018: 279-280). Covid-19 salgin1 sirasinda SARS-
CoV-2 enfeksiyonuna bagli olarak da tat kaybi vakalarinda artig
gozlemlenmistir (Bayrak vd., 2022: 110).

e Disguzi: Tat bozukluklarmin genel ismidir. Disguzi, tatlarin anormal
algilanmast durumudur. Bireyler, belirli tatlar1 olmas1 gerektigi gibi degil,
anormal veya hos olmayan bir sekilde algilamaktadirlar (Anastasi vd.,
2024: 375).
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e Hipoguzi: Tadi oldugundan daha az alma durumudur. Bu bozuklukta,
bireyler tatlar1 daha zayif bir sekilde algilamaktadirlar. Hipoguzi genellikle
yaslanma, sigara i¢gme, vitamin eksiklikleri (6zellikle ¢inko), bazi ilaglar
ve kronik hastaliklar nedeniyle meydana gelmektedir (Medicover
Hospitals).

e Fantoguzi: Herhangi bir uyaran yokken anormal tat hissetme durumudur.
Fantoguzi, bireylerin agizlarinda gercekte olmayan tatlar1 algilamasi
durumu seklinde de ifade edilebilmektedir. Bu durum, tat alma sisteminin
yanlis c¢alismasindan kaynaklanabilmekte ve genellikle norolojik
bozukluklar, psikiyatrik durumlar veya bazi ilaclarin yan etkileriyle
iliskilendirilmektedir (Drayna vd., 2020: 8).

e Paraguzi: Tat uyaranimin yanhs algilanmasidir. Bu durumda, bireyler
tatlar1 oldugundan farkli bir sekilde algilamaktadirlar. Ornegin, tatli bir
yiyecek aci veya metalik bir tat olarak algilanabilmektedir. Paraguzi, bas
ve boyun kanserlerinin tedavisinde kullanilan radyoterapi, kemoterapi ve
bazi ilaglarin yan etkileri ile iliskilendirilmektedir (Drayna vd., 2020: 7).

e Kakoguzi: Uyarici tatlarmm koétii algilanmasi durumudur (Derindag vd.,
2018: 279).

Tat bozukluklarmin nedenleri ¢ok g¢esitli sebeplere dayanmaktadir ve
genellikle birden fazla faktoriin birlesimi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Nedenler
arasinda viral enfeksiyonlar, sinir hasarlari, sistemik hastaliklar, beslenme
eksiklikleri, ila¢ yan etkileri, korona viriis ve ¢evresel maruziyetler bulunmaktadir
(Doty, 2018: 151-159).

Tat bozukluklarinin tedavisi, altta yatan nedenin belirlenmesi ve buna
yonelik tedavi uygulanmast ile miimkiin olmaktadir. Ornegin, enfeksiyon kaynakli
tat bozukluklar1 antiviral tedavi veya antibiyotiklerle tedavi edilebilirken,
beslenme eksikliklerinden kaynaklanan durumlar vitamin ve mineral takviyeleri
ile diizeltilebilmektedir. Ayrica, baz1 durumlarda tat bozukluklarinin yonetimi igin
tat egitim programlar1 veya diyet degisiklikleri de 6nerilmektedir (Margolskee ve
Smith, 2001: 32-39).

2.6 Koku
Koklama bes duyudan biridir. Koku, hos kokulu bilesiklerin ortaya

cikardigr farkli kombinasyonlar olarak ifade edilebilmektedir. Burunda bulunan
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koku hiicreleri tarafindan algilanmaktadirlar. Sayilar1 50 milyondan fazla olan bu
reseptorler, sinir hiicreleri olarak yer almaktadir (Kullakci, 2017: 33). Ugucu
molekiillerin  burun boslugunda bulunan alicilara ulasmalar1 ile koku
belirlenmektedir (Cabaroglu ve Eker, 2018: 65).

Kokunun algilanmasi iki sekilde meydana gelmektedir. Birincisi
orthonazal bolge olarak bilinen ve dogrudan kokuyla temas eden bolgedir. Buna
dis koku teneffiisii denilebilmektedir. ikincisi ise retronazal bdlge olarak bilinen
agza alinan gida maddesinin ¢ignenmesi ve yutulmasi esnasinda ortaya cikan
kokular1 ifade etmektedir. I¢ burun olarak da bilinmektedir (Boyaci, 2019: 25-26).
Ag1z boslugunda salinan yiyecek kokulari, burundaki koku alma reseptorlerine
gider. Bu sekilde retronazal koku alma, ¢cok duyulu algilamaya ve tanimlamaya
onemli bir katki saglar (Fjaeldstad ve Smith, 2022).

Insan burnunda an az 400 adet koku reseptorleri bulunmaktadir. Kokularm
alict hiicreler tarafindan algilanmasi i¢in her koku i¢in bir alict uyarilir (Akay vd.,
2021: 150). Koklama organi her ne kadar burun gibi goriilse de koku almanin
neredeyse %5’lik bir kism1 burun tarafindan gergeklestirilir (Kurgun, 2017).

Beyindeki koku goriintiileri ana lezzet algisinin temelini olusturmaktadir
(Shepherd, 2012:12). Besinlerin aromalarini algilama bir yolculuktur. Oncelikle
koklama yontemiyle burna ilk uyarict gelir ardindan, yeme ve igme yoluyla i¢
buruna c¢arpan koku bilegsenleri retronazal koklama islemini gerceklestirmektedir
Cabaroglu ve Eker, 2018: 66).

Kokular1 tat i¢inde degerlendirmek, koku alma duyusunun ne kadar
karmagik oldugu konusunda yeni bir bakig agisi saglamaktadir. Kokunun iki
duyudan meydana gelmektedir. Kisaca agiklamak gerekirse birincisi nefes almak
digeri ise nefes vermek olarak 6zetlenebilmektedir (Shepherd, 2012: 31). Modern
aragtirmalara gore koku alma korteksinin dikkat g¢ekici 6zelliklere sahip olmasi
onu insan beyninin lezzet sisteminde basrol yapar. Eger bir nesnenin kokusu
alimiyor ise, sebebi koku alma korteksidir. Eger bir nesnenin tadi aliniyor ise,
bunun sebebi de koku alma korteksidir (Shepherd, 2012: 99).

Tat ve koku duyulari, birbirini tamamlayan ve birlikte ¢alisan duyulardir.
Koku, yemeklerin aromatik bilesenlerini, tat, yemeklerin temel lezzet
bilesenlerinin algilanmasini saglar. Bu iki duyunun birlesimi, yiyeceklerin genel
lezzet profilini olusturmaktadir (Margolskee ve Smith, 2001: 32-39). Koku kaybi

ve bozukluklari sinir sistemine bagli birtakim mekanizmalarin ¢alismamasi ve iyi
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calismamas1 ile meydana gelmektedir. Koku kaybt ve bozukluklar1 tip

literatiiriinde niteliksel ve niceliksel olarak ikiye ayrilmaktadir (Derindag vd.,
2018: 279)

Nicelik olarak;

Anozmi: Koku duyusunun tamamen kaybina verilen isimdir (Kandemir ve
Bayar Muluk, 2016: 50). Anozmi, sinir hasarlari, viral enfeksiyonlar,
burun tikanikligi, kafa travmasi, ndrodejeneratif hastaliklar veya bazi
kimyasallara maruz kalma gibi c¢esitli nedenlerle ortaya ¢ikabilir (Doty
vd., 1991: 746). Covid-19 salgin1 sirasinda SARS-CoV-2 enfeksiyonuna
bagli olarak da anozmi vakalarinda artis gozlemlenmistir (Lechien vd.,
2020: 340-341).

Hipozmi: Koku alma yeteneginin zayiflamasi ve azalmasina denir (Sivrice
ve Yasan, 2021: 154). Bireyler, normalde yogun olarak algilanmasi
gereken kokular1 zayif bir sekilde algilarlar. Hipozmi, yaslanma, siniis
enfeksiyonlari, burun polipleri, alerjik rinit ve bazi ndrodejeneratif
hastaliklar (6rnegin Parkinson hastaligi) gibi nedenlerle meydana gelebilir
(Doty ve Kamath, 2014: 20).

Nitelik olarak;

Parozmi: Bir kokunun oldugundan daha farkli olarak ¢lirlimiis, kokusmus
tirinlerin kokulart gibi algilanmasi hassasiyetidir. Bu bozuklukta, bireyler
belirli kokular1 olduklarindan farkli ve genellikle hos olmayan bir sekilde
algilarlar. Parozmi, genellikle {ist solunum yolu enfeksiyonlari, norolojik
bozukluklar ve travma sonrasi koku duyusunun yeniden kazanilmasi
stireglerinde ortaya ¢ikmaktadir (Hummel vd., 2011: 2-3). Kahve, gikolata,
et, sogan, sarimsak, yumurta ve nane/dis macunu yaygin olarak tetikleyici
kokular olarak gosterilmektedir (Cho, 2014: 110).

Fantozmi: Ortamda var olmayan kot bir kokuyu hissetme, algilama
durumudur (National Institute on Deafness and Other Communication
Disorders, 2013). Bu durumda, bireyler ¢evrede bulunmayan hos veya
nahos kokular algilarlar. Fantozmi, migren, epilepsi, beyin tiimorleri veya
baz1 psikiyatrik bozukluklar gibi durumlarla iliskili olabilir (Hummel vd.,
2011: 2-3).
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e Kakozmi: Insanm koku hassasiyetinin kotii kokulara karsi artmasidir ve
ortada bir koku yokken alian kétii koku sendromudur (Balanli ve Dargin,

2012). Bu bozukluk kafa travmasi, bazi cerrahi prosediirler, ila¢ kullanimi

ve influenza benzeri hastaliklar, polip, siniizit, rinit ve nazal patolojiler

sonucu olusabilmektedir (Cevik vd., 2011: 65).

Koku bozukluklarinin nedenleri c¢esitlidir ve genellikle birden fazla
faktoriin birlesimi sonucu ortaya c¢ikar. Nedenler arasinda viral enfeksiyonlar,
sinir hasarlari, kafa travmalari, sistemik hastaliklar, kimyasal maruziyet, korona
viriis ve yaslanma bulunur (Doty vd., 2011: 1441-1443).

Tedavi yontemleri, altta yatan nedenin belirlenmesine ve bu nedene
yonelik tedavi uygulanmasina baglidir. Ayrica, bazi durumlarda koku egitim
programlart ve koku terapileri de tedavi siirecine dahil edilebilmektedir. Koku
alma bozuklugu olan hastalar depresyon, yasam kalitesinde bozulma ve kisisel
yaralanma acisindan yiiksek risk altinda oldugundan, uygun danigsmanlik bu tiir
eksikliklerin  hasta giivenligi ve yasam kalitesi tzerindeki etkisini
hafifletebilmekte ve en aza indirilebilmektedir (Costanzo vd., 2018: 44).

2.7 Tat-Koku Bozuklugu ve Kaybi

Tat ve koku bozukluklarinin bir¢gok nedeni olabilir. Bunlardan bazilar1 asagida

yer almaktadir:

e Enfeksiyonlar: Ust solunum yolu enfeksiyonlari, siniizit ve o6zellikle
Covid-19 gibi viral enfeksiyonlar tat ve koku kaybina yol agabilir
(Lechien vd., 2020: 342).

e Travma: Kafa travmalari, koku sinirine veya tat sinirlerine zarar vererek
bu duyularda bozulmalara neden olabilir (Costanzo vd., 2018: 40-41).

e Sinir Sistemi Hastahiklari: Parkinson hastaligi, Alzheimer hastaligi ve
multiple skleroz gibi noérolojik hastaliklar tat ve koku duyularim
etkileyebilir (Doty, 2017: 478-488).

e [llaclar: Bazi ilaglar dildeki alicilarin algilarmi sinirlandigs igin tat ve koku
bozukluklarina neden olabilmektedir (Bacanli ve Basaran, 2020: 157).

e Yaslanma: Yas ilerledik¢e tat ve koku duyularinda dogal bir azalma
goriilebilir (Derindag vd., 2018: 280).

Klinik olarak yapilan arastirmalarda tat duyusu kaybi sikayetlerinin koku
duyusu kaybi sikayetlerinden fazla oldugu tespit edilmistir. Bunun sebebini; koku
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duyusunun sayisiz karmagik yapilardan olusmasi, tat duyusunun ise birkag¢ temel
yapidan olugmasi olarak agiklanmaktadir (Kullakei, 2017: 36).

Dil yiizeyinde bulunan ve tadin algilanmasini saglayan alici hiicrelerin
beyne ileten néronlarin bozulmasi ile tat duyu bozuklugu meydana gelmektedir.
Tat esigi insandan insana farklilik gosteren bir 6zelliktir (Tuncer, 2019).

Koku bozukluklar1 her ne kadar hayati tehlikesi olmayan bir sendrom olsa
da istah kayiplari, yeme isteginin azalmasi, yeme bozukluklari, kilo kaybi, az ve
yetersiz beslenme gibi durumlara sebebiyet verdiginden hayat Kkalitesini
etkilemektedir (Bayrak vd., 2022: 102).

Koku alma duyusu azalmis hastalarin yeni yiyeceklere daha az ilgi
duyduklar1 ve yemek yerken daha az zevk aldiklari goriilmiistiir. Koku alma
kaybinin yemek iizerindeki sonuglari, zevk eksikliginin Otesine ge¢mektedir.
Covid-19 sebebi ile koku ve tat kaybi yasayan hastalarin sayist %50’den fazla bir
orana sahiptir. Ani tat ve koku kayiplar1 yasayan hastalarin bu duyular1 birkag
hafta sonra geri geliyor sanilsa da kalict olarak yasanan kayiplarin sayisi giin
gectikge artmistir (Bayrak vd., 2022: 103).

Covid-19 virlisiine yakalanan kisilerde tat ve koku kaybma ugrayan
hastalarin, hastaligi daha hafif gecirdigi tespit edilmistir. Baska bir ¢alisma, koku
alma ve tat alma belirtilerinin ilk etaptaki varligindan ziyade, bu belirtilerin
kaliciliginin daha siddetli bir seyirle iligkili oldugunu gostermistir (Alper vd.,
2021).

Covid-19 oncesinde koku bozukluklari genellikle iist solunum yollari
rahatsizliklariyla ya da travmatik beyin hasartyla meydana gelmistir. Ozellikle 65
yas tzerindeki hastalarda daha sik rastlanmistir (Gane vd., 2020). Covid-19
viriisiinlin yayilmasinin ardindan, diinya genelinde 300 milyondan fazla Covid-19
hastasinin %65’inin aniden yasadigi koku kaybi ile koku bozukluklarina dair
yasanan farkindalik artmistir (Fjaeldstad ve Smith, 2022: 1).

Covid-19 sonrasinda ise koku kaybi sikdyetleri artmistir. Ik etapta
yasanan bu ayni kayiplar her ne kadar bir siire sonra geri gelse de bu durumu
yasayanlarin yaklasik %10’unda kalic1 hasar birakacagi disliniilmektedir (Gane
vd., 2020). Covid-19 hastalarinda tat ve koku kaybi, olduk¢a yaygin goriilen
belirtiler arasindadir.

Covid-19 viriisii sebebi ile tat ve koku kaybi yasayan insanlarin bulustugu

bazi sosyal medya platformlarinda, bir¢cok {iyenin hassasiyet olusturdugu bazi
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tiriinler listelenmistir. Sadece yiyecek ve icecekleri temel alirsak birgok kisi en

fazla kahvenin kotii koktugu konusunda hemfikir olmustur. Ardindan kizarmis ve

kavrulmus iirlinler listede yerini almistir. Bu arastirmada tespit edilen bir baska

durum ise oncelikle yasanan anozminin (koku duyusunun tamamen kaybi) daha

sonra parozmiye (bir kokunun oldugundan farkli algilanmasi hassasiyeti)
dontismesidir (Gane vd., 2020).

Tat ve koku bozukluklarinin teshisi i¢in ¢esitli yontemler kullanilmaktadir.

Klinik degerlendirme, hastanin tibbi geg¢misi ve semptomlar:i hakkinda bilgi

toplama ile baslamaktadir. Tat ve koku testleri, duyusal islevlerin objektif

Ol¢iimlerini saglamaktadir:

Tat Testleri: Bir tadin degisik yogunluklarinin saptanmasi i¢in dort temel
tattan biri temel alinarak artan yogunluklarda karigimlar hazirlanir ve tat
yogunluklarinin belirtilmesi i¢in paneliste verilir. Boylece temel alinan tat
niteleyici(kalitatif) oldugu kadar nicel(kantitatif) olarak da saptanmais olur.
Omegin tathgm degerlendirilmesinde temel tat olan sakkarozun %1,5,
%10, %12,5 ve %I15’lik c¢ozeltileri hazirlanip tat yogunluklarinin
siralanmasi ve tanimlanmasi istenir (Milli Egitim Bakanligi, 2012).

Koku Testleri: Koku tanima testleri, koku esigi testleri ve koku ayirt etme
testleri gibi ¢esitli yontemler kullanilarak koku duyusu degerlendirilir.
"Sniffin' Sticks" testi, yaygin olarak kullanilan bir koku degerlendirme
aracidir (Karabulut, 2011: 43-44).

Tat ve koku bozukluklarinin tedavisi, altta yatan nedenin belirlenmesine ve

bu nedene yonelik tedavi stratejilerinin uygulanmasina dayanir:

Cerrahi Miidahaleler: Sinlis tikamikligi veya polipler gibi yapisal
sorunlar cerrahi miidahalelerle diizeltilebilmektedir. Burun ic¢indeki
polipler, siniizit veya travma sonrasi burun kikirdaginin orta hattan baska
bir tarafa dogru kayip burundaki koku alanini daraltmasi gibi durumlarda
cerrahi olarak havanin tekrar koku alanina ulagmasi saglanmaktadir
(Aytug Altindag).

flac Tedavisi: Eger koku kayb1 burun tikanikligindan kaynaklaniyorsa bu
durum burun agici ilaglar ile ¢6ziilebilmektedir (Aytug Altindag).
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e Norolojik Tedaviler: Eger hastada norolojik bir hastalik tanimlanirsa, o
zaman norolojik taninin koyulup tedavisinin diizenlenmesi gerekmektedir
(Aytug Altindag).

e Tat ve Koku Terapisi: Koku egitimi (olfaktor terapi), kokulara maruz
kalarak koku duyusunun yeniden kazanilmasina yardimci olabilmektedir.
Yaklagik 12 haftalik bir periyot olarak uygulanmaktadir. Koku egitimi,
Covid-19 sonrasi koku kayb1 yasayan hastalar i¢in dnerilen etkili bir tedavi
yontemidir. Bu egitim, hastalarin belirli kokular1 diizenli olarak
koklamalarint ve tanimalarini icermektedir. Koku egitiminin, koku
reseptorlerinin yeniden diizenlenmesine ve koku duyusunun iyilesmesine

yardimet oldugu gosterilmistir (Cho, 2014: 110).

Tat ve koku bozukluklari bircok sebepten meydana gelebilmektedir.
Covid-19 da tat koku bozukluguna sebep olan en yaygin nedenlerden biri haline
gelmistir. Tat ve koku bozukluklar1 oOzellikle tip literatiiriinde karsimiza

¢ikmaktadir. Bu konuyla ilgili hala detayli arastirmalar yapilmaktadir.
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3. iKINCi BOLUM

Bu boliimde asc1 ve ascilik kavramlari, as¢ilik mesleginin tarihi, ascilik
mesleginde tat ve kokunun Onemi, ascilikta yeni trendler ile ilgili detayli
anlatimlar yer almigtir. Tat ve koku duyularinin gastronomi diinyasindaki dnemi

ve bu duyularin kaybi1 durumunda yasananlar incelenmistir.

3.1 Asci ve Ascilik Kavrami

[k ¢aglarda yemek, insanlar i¢in bedensel islevlerini siirdiirmek igin alian
enerji anlamina gelse de giiniimiize kadar gelen siire¢ incelendiginde oldukca
gelistirilmis ve genisletilmistir (Pala, 2023: 198). Insanlik tarihi incelendiginde
once avcilik ve toplayicilikla baslayan yemek seriiveni, atesin bulunmasi ve tarim
toplumuna gegilmesi ile yolculugunu siirdiirmektedir (Muratoglu, 2020: 39). Bu
gelismeler ile beraber insanlar avladiklari, topladiklar1 ya da yetistirdikleri gida
maddeleri ile yemek yapmak icin ¢esitli teknik ve yontemler denemistir.
Ozellikle pisirme yontemi, yemegi tekdiizelikten cikarip toplu bulusmalar,
torenler ve kutlamalar i¢in 6nemli bir alternatif olmustur (Aksoy vd., 2016: 55).
Yenilebilir iiriin ¢esitliliginin artmasi ve atesin icadi ile lezzetli yemekler ortaya
cikmasi insan sagligi agisindan da gidalarin daha giivenli olmasini saglamistir
(Cemrek ve Yilmaz, 2010: 206-207). Zamanla her milletin kendi yasayis
bi¢cimine, cografyasina, iklimine, bitki Ortlisiine ve diger milletlerle etkilesimine
gore mutfak bilgi ve becerisi gelismis ve mutfak kiiltiirii olusmustur. Uriin isleme,
pisirme, saklama yontemleri toplumlarin kendi kiiltlirlerine has bir bigimde
meydana gelmistir (Diilger Altiner ve Solmaz, 2018: 109).

Tiirk Dil Kurumuna (TDK) gore as, yemek anlamina gelmektedir. Asci ise
as kokiinden tiireyerek olusan ve yemek pisirmeyi meslek edinen kisi olarak
bilinir. Herhangi bir kurumun, restoranin, otelin, is merkezlerinin mutfak
boliimiinde calisan kisilere verilen genel bir isimdir (Giliner ve Kale, 2022: 159).

Asg; el lezzeti fazla olan, gilizel yemek yapan kisilere denir. Profesyonel
olarak ascilik ise yeni deneyler pesinde kosabilme, farkli bakis agilarina sahip
olma, kararli ve azimli olma, sanat ve bilimi birlestirip sunabilme yetenegine
sahip olmak demektir (Ince, 2017: 42). Bir as¢ida bulunmasi gereken bir baska

Ozellik ise malzeme bilgisidir. Cesitli malzemelerin 6zelliklerini, kullanim
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alanlarim1 ve mevsimsel degisimlerini bilmelidir. Taze malzemelerin secimi,
depolanmast ve islenmesi, lezzetli ve saglikli yemeklerin hazirlanmasi igin
kritiktir. Ayrica, malzemelerin besin degerleri ve diyetetik Ozellikleri hakkinda
bilgi sahibi olmak da 6nemlidir (McGee, 1984: 386).

Yaraticilik, ascilik mesleginde one ¢ikan bir diger Onemli yetenektir.
Ascilar, klasik tarifleri gelistirerek veya yeni tarifler olusturarak yemeklerin
lezzetini ve sunumunu zenginlestirirler. Yaraticilik, ayn1 zamanda yemeklerin
estetik agidan ¢ekici olmasini da saglamaktadir. Ozellikle biiyiikk mutfaklarda
calisan ascilar i¢cin yonetim ve liderlik becerileri biiyilk 6nem tasimaktadir.
Mutfak ekibini yonetmek, is boliimii yapmak, maliyet kontrolii saglamak ve
hijyen standartlarina uymak, as¢cinin sorumluluklar1 arasindadir. Iyi bir lider, ekip
icinde is birligi ve motivasyonu saglamaktadir.

Hijyen ve giivenlik, as¢ilik mesleginde hayati oneme sahiptir. Gida
giivenligi standartlarina uymak, mutfakta capraz bulasmay1 onlemek ve hijyenik
calisma kosullar1 saglamak, miisterilerin saghgini korumak icin gereklidir.
Ascilar, gida hijyeni konusunda siirekli egitim almali ve giincel standartlar takip
etmelidir (WHO, 2001). Ascilik diizenli ve disiplinli bir galisma gerektiren
profesyonel bir istir. Ayni1 zamanda yaratict bir liretim siireci igerdigi igin sanat
dali olarak da goriilebilmektedir. (Odact, 2021: 21)

Ascilig1 bir meslek olarak gdren ve yapan kisiler; gidalar1 en temiz sekilde
ve hijyen kurallar1 g¢ercevesinde hazirlayan, hemen hemen bir¢ok kiiltiire ait
yemegi bilen ve pisirebilen, menii planlamasi yapabilme becerisine sahip
kisilerdir. Ozellikle ascilarm sahip olmasi gereken diger 6zellikler de yaraticilik
ve yenilik¢iliktir. Yeni kesifler, yeni tatlar ve yeni teknikler asc¢ilarin kendi
meslektaslar ile girdikleri kii¢iik yarislar i¢in motive edici olabilmektedir (Giiner
ve Kale, 2022: 159). Ascilik meslegi, genis bir beceri seti ve bilgi birikimi
gerektirmektedir. Bir as¢inin basarili olmasi igin teknik becerisinin olmasi temel
bir unsurdur. Bunlar arasinda dograma, kesme, pisirme yontemleri (kavurma,
haslama, kizartma vb.), sos hazirlama ve hamur isgleri yapma gibi beceriler yer
almaktadir. Teknik becerilerin miikemmellestirilmesi, pratik ve deneyim
gerektirmektedir (Hause vd., 2006).

19



3.2 Ascilik Mesleginin Tarihi

Ascilik mesleginin kokenleri, tarih oncesi donemlere kadar uzanir. Atesin
kontrol altina alinmasi, insanlarin yiyeceklerini pisirmeye baslamasina olanak
tanimigtir. Bu, sadece yiyeceklerin daha lezzetli ve sindirilebilir olmasim
saglamakla kalmaylp ayni zamanda gidalarin korunmasini da kolaylastirmistir
(Albustanlioglu, 2021: 17).

Tarihte agcilig1 profesyonel olarak yapilabilir goren ve bir meslek grubu
olarak kabul eden ilk milletin Yunanlilar oldugu bilinmektedir (Aksoy ve Uner,
2016: 3). Antik c¢aglarda, ascilar saraylar ve tapinaklar i¢in 6zel yemekler
hazirlamakla gorevli kisilerden meydana gelmistir. Geleneksel Avrupa'da, zengin
aristokratlar i¢in ¢alisan asgilar, belirli yemek tarifleri ve teknikleri gelistirilmigler
ve mutfak sanatinda ustalagsmistir. Toussaint-Samat'a (2008) gore, bu donemde
ascilik yapmak bir statii ve sayginlik gostergesidir.

Antik Misir, Yunan ve Roma medeniyetlerinde ascilik sanati oldukca
gelismistir. Antik Misir'da, firavunlar i¢in ¢alisan asgilar, ekmek pisirme ve bira
yapimi gibi gesitli gorevler iistlenmistir. Yunanlar, yemek pisirmeyi bir sanat
olarak gormiis ve yemek tariflerini yazili olarak kaydetmistir. Roma
Imparatorlugu déneminde, ascilar (coquus) hem evlerde hem de biiyiik
ziyafetlerde onemli bir rol oynamistir. Apicius'un "De re coquinaria" adli yemek
Kitab1, bu donemin mutfak kiiltiiriinii ve tekniklerini yansitan dnemli bir eserdir
(Dalby, 2003: 18).

Orta Cag'da, as¢ilik meslegi manastirlarda ve kraliyet saraylarinda
gelisimini ~ slirdlirmiistiir. Manastirlar, mutfak sanatlarinin  korundugu ve
gelistirildigi onemli merkezler haline gelmistir. Kraliyet saraylarinda ise ascilar,
lordlar ve krallar igin zengin ziyafetler hazirlamistir. Orta Cag'in sonlarma dogru,
sehirlerde ve kasabalarda hanlar ve meyhaneler yayginlasmistir. Bu isletmelerde
calisan asgilar, halka agik yemek hizmeti sunarak mesleklerini icra etmistir.
Loncalar ve esnaf birlikleri, ag¢ilik meslegini diizenlemek ve standartlar1 korumak
igin 6nemli bir rol oynamugtir (Toussaint-Samat, 2008).

Ronesans donemi, ascilik sanatinda biiylik bir ilerlemenin yasandigi bir
donemdir. Ronesans'in en 6nemli 6zelliklerinden biri, estetik anlayisinda meydana
gelen degisim ve her alanda estetik kavramina verilen 6nemin artmasidir. Bu,
gastronomi alaninda da kendini gostermistir: Ronesans ile sunum, yemek ve

masanin gorsel estetigi yemegin lezzeti ve kalitesi kadar onemli olmustur. 1740
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yillarinda gastronomi literatiiriine "Nouvelle Cuisine" (yeni/yenilik¢i mutfak)
isimli bir akim eklenmis, Orta Cag Avrupa mutfaginin modern mutfak anlayigina
doniisimiinii gostermistir. Yemek sunumlar1 estetik bir 6nem kazanmuis, soslarin
agir baharat kullanimimin fazla oldugu bir anlayistan malzemelerin dogal
lezzetlerini 6n plana ¢ikaran bir yaklasima dogru bir adim atilmistir. Baskin tatlar
yerine uyumlu ve dengeli tatlar kullanilmig, yemegin lezzeti kadar saglik
tizerindeki etkileri de arastirilmistir (Uner, 2023: 1232).

18. ve 19. yiizyillar, ascilik mesleginde profesyonellesmenin ve
standardizasyonun basladigi donemlerdir. Fransiz Devrimi, ascilik mesleginde
onemli degisikliklere yol agmistir. Devrim sonrasi, bir¢ok saray ascisi igsiz kalmis
ve kendi restoranlarmi a¢mustir. Bu durum, modern restoran kavraminin
dogmasina ve yayilmasina neden olmustur. Caréme, haute cuisine (yiiksek
mutfak) kavraminin onciisii olarak taninmistir. Haute cuisine, sofistike, sanatsal
ve ayrintili yemek hazirlama tekniklerini igeren, lilkks ve =zarif yemeklerin
sunuldugu bir mutfak anlayisidir. Caréme, yemeklerin sadece lezzetli olmasinin
yeterli olmadigini, ayn1 zamanda gorsel olarak da etkileyici ve estetik olmasi
gerektigini savunmustur. Bu nedenle, yemeklerin sunumu ve dekorasyonu
tizerinde biiyiik bir titizlikle ¢alismistir (Flandrin ve Montanari, 1999).

18. ve 19. yiizyillar, ascilik mesleginde profesyonellesmenin ve
standardizasyonun bagsladigi donemlerdir. Fransiz Devrimi, as¢ilik mesleginde
onemli degisikliklere yol agmistir. Devrim sonrasi, bir¢ok saray as¢isi igsiz kalmis
ve kendi restoranlarmmi a¢mistir. Bu durum, modern restoran kavraminin
dogmasina ve yayilmasina neden olmustur (Flandrin ve Montanari, 1999). 19.
yiizyilin sonlarinda ve 20. ylizyilin baslarinda, Auguste Escoffier gibi iinlii as¢ilar,
mutfak yOnetimi ve yemek hazirlama tekniklerinde devrim yaratmislardir.
Georges Auguste Escoffier, bugiin hala sefler ve gurmeler tarafindan asg¢iliginin
babas1 olarak anilmaktadir. Escoffier mutfakta gérev dagiliminmi sistematik hale
getirmis ve mutfak hiyerarsisini olusturmustur (Atay ve Ozer, 2022:470-471).

Bugiin ise ascilik meslegi, kiiresel bir meslek haline gelmistir. Gastronomi,
sadece yiyecek hazirlama sanati degil, ayn1 zamanda bir kiiltiir ve bilim dali
olarak da kabul edilmektedir. Modern as¢ilar, geleneksel teknikleri yeni pisirme
yontemleri ve teknolojilerle birlestirerek yenilik¢i yemekler yaratmaktadir.
Molekiiler gastronomi, flizyon mutfagi ve siirdiiriilebilir yemek pisirme gibi

kavramlar, giinlimiiz mutfak sanatinin 6nemli bilesenleridir (This, 2006).
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Gliniimiizde ase¢ilik; yenilebilir {iriinleri igleme, pisirme, sunma ve saklama
stireclerinin gida gilivenligi saglanarak mutfak bilgisi ve becerisi ile beraber
yonetilmesi ve bir meslek olarak icra edilmesi seklinde tanimlanabilir (Ogan,
2021: 1623).

Ascilik meslegi, glinlimiiz diinyasinda sadece bir is degil, ayn1 zamanda bir
sanat ve bilim olarak kabul gormektedir. Ascilar, yaratict ve yenilikei
yetenekleriyle gastronomi diinyasina yon vermekte, kiiltiirel ve sosyal
etkilesimlerin birer araci olarak karsimiza c¢ikmaktadirlar. Modern mutfak
sanatlarinin bu saygin meslegi, her gecen giin daha da popiilerlesmekte ve geng
yeteneklerin ilgisini ¢ekmektedir (Solmaz ve Ust Can, 2021: 811). Usta-¢irak
iligkisi ile baslayan agcilik egitimi giliniimiizde egitim kurumlarinda, ascilik
okullarinda ve tniversitelerin gastronomi ve ascilik boliimlerinde 6rgiin egitim
alarak yer almaktadir. Bu tiir kurumlar, gelecegin seflerini yetistirmek i¢in 6nemli
bir rol oynamakta ve bu sayede as¢ilik mesleginin akademik ve profesyonel
standardin1 yiikseltmektedir (Sungur ve Yorganci, 2023: 110-111).

Ascilar kariyerlerini ¢ok cesitli isletmelerde siirdiirebilmektedirler. Liiks
oteller, restoranlar, cruise gemileri, 0&zellikle de Michelin yildizli restoranlar
kariyer gelisimi i¢in olduk¢a uygun calisma alanlaridir. Asgilik okullart ve
profesyonel egitim programlari, ascilarin bilgi ve becerilerini gelistirmelerine
olanak tanimaktadir. Televizyon programlari, yemek yarigmalari ve sosyal medya,
ascilik mesleginin popiilerlesmesine ve genis Kkitlelere ulasmasina katkida
bulunmaktadir (Aktepe ve Temizkan, 2024: 1621-1622).

Ascilik meslegi, ayn1 zamanda televizyon ve dijital medya araciligiyla da
genis kitlelere ulagmaktadir. Televizyon programlari, yemek yarigmalar1 ve sosyal
medya platformlari, aggilarin yeteneklerini sergilemeleri ve diinya genelinde
taninmalart i¢in firsatlar sunmaktadir (Uyar ve Yildirim, 2024: 155). Aym
zamanda asgilar, kendi restoranlarini veya catering hizmetlerini kurarak girisimci
olarak da kariyerlerini siirdiirebilmektedirler. Bu tiir girisimcilik faaliyetleri,
ascilara yaraticiliklarin1 ve isletme becerilerini birlestirme firsatt sunmakta ve

onlara kendi markalarin1 olusturma imkani tanimaktadir (Warde, 2016).

3.3 Ascilik Mesleginde Tat ve Kokunun Onemi
Ascilik mesleginde tat ve koku, cesitli yonlerden kritik 6neme sahiptir.

Ascilar, yemeklerde dogru lezzet dengesini saglamak icin tat ve koku duyularini
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kullanir. Iyi bir lezzet dengesi, yemeklerin tatl, tuzlu, eksi, ac1 ve umami tatlari
arasinda uyum saglar. Ayrica, aromatik bilesenlerin dogru kombinasyonu,
yemegin kokusunu zenginlestirir ve lezzet deneyimini artirir (McGee, 1984: 342).

Tat ve koku, ascilarin yaraticihi@imi ve yenilik¢iligini beslemektedir.
Ascilar, farkli malzemeleri ve pisirme tekniklerini kullanarak benzersiz tat ve
koku profilleri olusturmaktadir. Bu, yeni ve o&zgin yemek tariflerinin
gelistirilmesine olanak tanimaktadir. Ornegin ascilar, tat ve koku bilimini kullanip
molekiiler gastronomiden de faydalanarak yeni lezzet deneyimleri yaratmaya
odaklanmaktadir. Bu alandaki ascilar, gida kimyasimi ve fiziksel prensipleri
kullanarak yemeklerin tat ve kokusunu yonlendirmekte ve degistirmektedir (This,
2006: 2).

Tat ve koku, kiiltiirel ve geleneksel yemeklerin 6nemli bir parcasidir. Her
kiiltiiriin kendine 6zgii tat ve koku biitiinleri bulunmaktadir. Asgilar, bu profilleri
koruyarak ve gelistirerek kiiltiirel miras1 yasatmaktadir. Geleneksel tariflerin
dogru tat ve koku bilesenleriyle hazirlanmasi, bu yemeklerin otantik ve tatmin
edici olmasini saglamaktadir. Ornegin, bir Italyan as¢i, klasik bir risottoyu
hazirlarken safranin verdigi 6zel koku ve tat bilesenlerini vurgular (Kiple ve
Ornelas, 2000).

Tat ve koku kaybi, genellikle yaygin bulagici hastaliklar, siniis
problemleri, kafa travmasi, yaslanma ve bazi norolojik hastaliklar gibi
nedenlerden kaynaklanmaktadir (Doty, 2001: 423-452). Bu duyusal kayiplar,
asc¢ilarin yemek hazirlama siireglerini ve yaraticiliklarini olumsuz etkilemektedir.
Ciinkii lezzetlerin inceliklerini algilayamamak profesyonel performanslarini
diigiirebilmektedir (Gane vd., 2020: 299-301).

Covid-19 salgin1 sirasinda, tat ve koku kaybi, birgok kisi i¢in yaygin bir
belirti haline gelmistir ve bu durum ascilar igin ciddi mesleki zorluklar
yaratmistir. Tat ve koku kaybi, ascilarin yemeklerin lezzet ve aroma dengesini
dogru bir sekilde degerlendirmesini zorlagtirabilmekte, bu da yemeklerin
kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir (Lechien vd., 2020: 342).

Tat ve koku kaybi yasayan ascilar, bu durumla basa ¢ikmak i¢in cesitli
stratejiler gelistirmistir. Bazilari, gorsel ve dokunsal ipuglarimi daha fazla
kullanarak yemeklerin kalitesini degerlendirmeye c¢alisirken, bazilar1 da diger
ascilardan geri bildirim alarak yemeklerini optimize etmeye c¢alismistir (Hoffman

vd., 2021: 56-69).
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Unlii sef Grant Achatz, tat duyusunu kaybeden bir asc1 olarak karsimiza
cikmaktadir. Achatz, 2007 yilinda kendisine ileri evre dil kanseri teshisi
kondugunda tat duyusunu tamamen kaybetmistir. Bu durum, onun kariyerinde
bliyiik bir darbe olsa da, tedavi siirecinde ve sonrasinda gosterdigi azim ve
yenilikgilik sayesinde, restorant Alinea'y1 {i¢ Michelin yildizi ile taglandirmistir.
Achatz, bu zorlu donemde yemek yaratim siirecine farkli bir bakis agis1 getirerek,
ekip tiyelerinin geri bildirimlerini daha fazla 6nemsemis ve yemeklerin estetigi ve
dokusuna daha ¢ok odaklanmustir (The Guardian, 2008). Grant Achatz, dil kanseri
teshisi konulan bir as¢1 olmasina ragmen koku duyusunu kaybetmedigi i¢in tat
duyusunu telafi edebilmistir (Castillo, 2014: 1243).

Benzer sekilde, Joshna Maharaj, koku duyusunu biiyiik 6lglide kaybetmis
bir seftir. Bu kayip, Maharaj’in yemek yapma tarzin1 yeniden gézden gecirmesine
neden olmustur. Bu durum Maharaj’in yaptigi yemeklerde daha cesur olmasini
saglamistir. Yemeklerinde daha fazla doku ve renk varyasyonlarina yer vererek,
yemek deneyimini sadece lezzetle degil, ayn1 zamanda gorsellik ve dokunsallik ile
zenginlestirmeye baslamistir. Maharaj’in bu adaptasyonlari, onun yaraticiligini
artirmis ve restoranlarini ziyaret eden miisterilere benzersiz bir yemek deneyimi
sunmasina yardime1 olmustur. Joshna Maharaj koku duyusunu geri kazanmak i¢in
koku duyusu egitimi veren bir merkezde egitim almistir. En az 4 ay siireli bu
egitim sonucunda koku duyusu tamamen yerine gelmese de yillar sonra ‘tat almak
ve bu tatlar1 nasil anladigi {izerinde tekrar caligmaya baslamak’ konusunda
yeniden heyecan duydugunu belirtmistir (Murhpy, 2020).

Tat ve koku duyusunu kaybeden bir diger tinlii sef ise Josean Alija’ir.
Alija, 2000 yilinda gecirdigi motosiklet kazasinin ardindan 21 kaldig1 komadan tat
ve koku duyularmi kaybetmis olarak uyanmustir. Bu kotii tecriibe sonrasinda
meslek hayatina sifirdan baslamak zorunda kalan Aljja, tat ve koku kaybinin
getirdigi zorluklar1 asarak En Iyi Gen¢ Sef yarismasini kazanmustir. (San
Sebastian Gastronomika). Kazandigi bu yarismanin ona gii¢lii bir motivasyon
sagladiginm1 belirten sef 2003 yilinda ayn1 zamanda mutfaginin temel pargasi olan
yaratict bir siirecin de bagsladigini belirtmistir. Daha fazla arastirma yapmayu,
mevsimsel irilinler kullanmayi, analiz etmeyi daha c¢ok kullandigim1 ve
benimsedigini ifade etmistir (Nerua — Guggenheim Bilbao Museoa). Bu érnekler,

tat ve koku duyusunu kaybetmis ascilarin karsilastiklar1 zorluklar1 ve bu
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zorluklarla nasil basa ¢iktiklarint gostermektedir. Bu asegilar, duyusal

eksikliklerinin iistesinden gelmek i¢in yenilik¢i yontemler gelistirmislerdir.
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4. UCUONCU BOLUM

Bu bolimde arastirmanin amacindan, Oneminden, kapsamindan,
sinirliliklarindan, evren ve Ornekleminden bahsedilmektedir. Arastirma

bulgularinin yorumlanmasi da bu boliimde yer almaktadir.

4.1 Arastirmanin Amaci

Bu arastirma, Covid-19 viriisiine yakalanmis ve bu siiregte tat ve koku
duyularinda kayip ya da degisim yasamis ascilar iizerine odaklanmaktadir.
Aragtirmanin temel problemi, Covid-19 viriisiine yakalanmis ve sonucunda tat ve
koku kayb1 yasamis olan ascilar, bu durumdan mesleki olarak olumsuz etkilenmis
midir?” sorusu ile sekillenmistir. Cilinkii tat ve koku duyular1 tat ve koku
duyusunun ascilik meslegindeki kritik roliinli g6z Oniinde bulundurarak, bu
duyularda meydana gelen bozulmalarin mesleki deneyimleri nasil etkiledigini
ortaya koymaktir. Tat ve koku duyulari, as¢ilarin yiyecek ve igeceklerin lezzetini
degerlendirmelerinde, yeni tarifler gelistirmelerinde ve miisteri beklentilerini
karsilamalarinda 6nemli bir faktordiir. Ancak, Covid-19 sonrasi bu duyularin
kayb1 ya da bozulmasi, as¢ilar i¢in mesleki anlamda ciddi zorluklar dogurabilir.

Bu kapsamda ise ¢alismanin amaci; Covid-19 viriisiiniin insan viicudunda
meydana getirdigi deformelerin ascilik ve gastronomi boyutunda incelenmesi
suretiyle; tat ve koku algisinda yarattigi hissizlesme, de§isme ve yok olmanin
ascilik meslegini icra etmekte olan insanlarda olusturdugu olumlu ya da olumsuz
etkilerin aragtirilmasidir. Tat ve koku duyularinda fonksiyon kaybi yasamis
ascilarin yemek pisirme, yiyecekleri tanima, begenme, sunma gibi parametreleri
nasil gerceklestirdiklerini, ne Slgiide basarili olduklarini ve ne gibi farklilagsmalar
yasadiklarin1 en dnemlisi de ascilik yapmaya devam ederken bu durumun ¢alisma
hevesine ve performansina nasil yansidigini tespit etmektir.

Ek olarak ¢alismada ascilarin, tat ve koku kaybi nedeniyle mesleki
performanslarinda yasadiklar1 degisimlerin yani sira, bu siiregte is arkadaslart ve
miisterileriyle olan etkilesimlerini nasil yonettiklerini, bu zorluklarla nasil basa
ciktiklarin1 ve mesleki yeterliliklerini nasil siirdiirebildiklerini aragtirmaya
odaklanmistir. Arastirma ayrica, as¢ilarin bu dénemde gelistirdikleri stratejiler,

karsilastiklar1  zorluklar ve bu siiregte aldiklar1 profesyonel destegi de
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kapsamaktadir. Bu baglamda, ascilarin kariyerlerinde yasadiklari doniisiim ve

gelecege yonelik planlari da arastirma kapsaminda degerlendirilecektir.

4.2 Arastirmanin Onemi

Covid-19 viriisiiniin kiiresel bir etki ile hayatimiza girmesinden sonra tip,
egitim, gastronomi, sosyoloji, calisma ekonomisi, bankacilik gibi birgok alanda bu
virislin insan hayatina etkisi ile 1ilgili ¢alismalar yapilmistir. Gastronomi
baglaminda yapilan bazi ¢aligmalara rastlanmis fakat tat ve koku duyularinin
Oonemini igeren herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu sebeple de tat ve
kokunun yeme igme denecyimindeki yerinin yadsinamaz olusundan kaynakli
Covid-19 viriisiiniin bazi insanlarda yarattig1 tat ve koku algisindaki yok olma ve
degisimin yasanmasi ile bu durumun arastirilmasi ve tespit edilmesi
onemsenmektedir. Ascilik meslegini yapmakta olan kisilerin, Covid-19 viriisiiniin
sebep oldugu tat ve koku algisin1 etkilemesi sebebiyle meydana gelen bu durum,
bu arastirmay1 yapmak i¢in merak duygusunu ortaya ¢ikarmistir. Ayrica gelecekte
bu tiir viriislerin yayginlasacagi sOylentileri as¢ilik mesleginin ne ile karsilasacagi

konusunda arastirmanin baska bir 6nemini olusturmustur.

4.3 Arastirmanin Yontemi

Bu ¢alismanin ilk iki boliimiinde arastirmanin konusu ile ilgili detayli bilgi
iceren literatlir taramasi yapilmistir. Kullanilan bu metodolojiye sistematik
literatiir taramasi ismi verilmektedir (Y1ldiz, 2022: 369).

Bu calismada kullanilan arastirma yoOntemi nitel arastirma yontemidir.
Nitel aragtirma yontemi; insanin algisin1 onemseyen, 6znel goriis belirtmeye agik,
yorumlayici bir arastirma yontemi olarak tanimlanabilir (Baltaci, 2019: 370).
Sosyal bilimlerin alt dallarin1 kapsayan konularda en yaygin kullanilan arastirma
yontemlerinden biridir (Aydin, 2023: 9).

Nitel arastirmalar, sosyal bilimler ve insan davraniglarini derinlemesine
anlamay1 hedefleyen bir yontemdir. Bu arastirma tiiri, olaylari, olgular1 ve
bireylerin deneyimlerini sodzel veriler aracilifiyla kesfetmeye calismaktadir
(Patton, 2001). Nitel aragtirmanin amaci, katilimeilarin yasam diinyalarini kendi
bakis agilariyla anlamak ve bu diinyalara dair 6zgiin ¢ikarimlar yapmaktir. Nitel
aragtirmalar, verilerin karmasikligini, baglamsalligini1 ve ¢ok yonliiliiglinii ortaya
koyarak, arastirmacilara olaylart daha derinlemesine yorumlama imkam

sunmaktadir (Creswell, 2013).
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Bu calismada ise nitel arastirma yoOntemlerinden biri olan goriisme
yontemi kullanilmistir. Ayrica bu ¢alismada goriisme sorularinin bazilarinin agik
uclu bazilarinin ise kapali uglu oldugu goriisme tiirii olan yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi uygulanmistir. Goriisme, Google Formlardan hazirlanan anket ile
katilimcilara sunulmustur. Katilimcilara arastirmaci tarafindan 5 adet kapali uglu
soru, 14 adet ise agik uclu soru yoneltilmistir. Arastirmaci, katilimcilarin belirli
bir konuda derinlemesine diisiincelerini ve duygularini ifade etmelerini saglamak
icin agik uglu sorular kullanmistir. Arastirmanin i¢ gecerliligini saglamak i¢in
goriigme formu katilimcilara sunulmadan Once uzman goriisii ile kontrol
edilmistir. Arastirmacilarla yapilan goriismeler 05.11.2024-15.11.2024 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir.

Veriler, arastirma kapsamina giren insanlara yoneltilen miilakat formundan
edinilen bilgilerle derlenmistir. Ag¢ik uc¢lu sorular, katilimcilara kendi bakis
acilarin1  6zgiirce dile getirme firsati sunarken, ayni zamanda arastirmaciya
katilimcinin gercek yasam deneyimlerine dair daha zengin veri saglamaktadir
(Creswell, 2013). Arastirma i¢in Bolu Abant Izzet Baysal Universitesinin, Sosyal
Bilimlerde Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu tarafindan; (Protokol NO. 2024/354)
Etik Kurulunun, 04.11.2024 tarihli ve 2024/11 toplantisinda degerlendirilerek etik
olarak uygun bulunmustur.

Nitel arastirma yontemlerinde anket ve soru formu kullanilirken,
katilimcilarin -~ duygusal durumlart  ve sosyal baglamlarnt géz Oniinde
bulundurulmustur. Katilimcilara sorular yoneltilirken, onlarin kendilerini rahat
hissetmelerini  saglayacak bir dil kullanmaya oOzen gosterilmistir. Bu,
aragtirmacinin  daha giivenilir ve gecerli veriler elde etmesine yardimci
olmaktadir. Nitel arastirma ve analiz siirecleri, arastirmacilara katilimcilarin
deneyimlerini derinlemesine anlama firsati sunmaktadir. Bu arastirma tiirii, insan
deneyimlerinin karmasikligina ve sosyal baglamlarina odaklanarak zengin ve

anlaml1 bilgiler saglamaktadir (Biiyiikoztiirk, 2024).

4.4 Arastirmanin Varsayimlari
Covid-19 gecirmis ascilar tat koku algisindaki degisimler sebebi ile yeme
icme deneyimlerinden olumsuz etkilenmiglerdir. Bu degisimler, asgilarin

mesleklerini icra etmelerinde ve calisma hayatlarinda olumsuz etki yaratmistir.
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Elde edilen arastirma formunun arastirmanin amacimna uygun oldugu

varsayllmaktadir. Orneklemin yeterli oldugu bir baska varsayimi olusturmaktadir.

4.5 Kapsam ve Simirhiliklar

Bu calisma, sadece Covid-19 gecirmis, tat ve koku algisinda degigim,
bozulma ya da kayip meydana gelmis ve meslegini icra etmekte olan asgilari
kapsamaktadir. Elde verilen veriler katilimcilarin goriisme formunda verdikleri
cevaplarla sinirhidir. Arastirmact bu g¢alismaya basladiktan sonra bir sene ara
vermistir. Katilimcilarin cevaplart anlik hastalik doneminde degil de aradan orta
vadede bir siire gegmesinden dolayi, o donemi degerlendirdiklerinde daha net ve
hissiyatli cevap verdikleri diisliniilmekle birlikte arada hatirlayamadiklar

goriislerinin de oldugu diisiincesi aragtirmanin sinirliligi olarak degerlendirilebilir.

4.6 Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Bir arastirma yapilirken evren ve drneklem kavramlari, aragtirmanin genel
gecerliligi  ve giivenilirligi acisindan biiylikk Onem tasimaktadir. Evren,
arastirmanin konusunu olusturan tiim bireyler, olaylar ya da nesneler toplulugudur
ve bu topluluk, arastirmacinin genel sonuglara ulasmak istedigi kitledir
(Biiytikoztiirk, 2012). Ancak, evrenin tamamina ulasmak ¢ogu zaman miimkiin ya
da pratik olmadigi i¢in, evrenden belli kurallara gore secilen ve daha kiiclik bir
kitleyi temsil eden grup ise 6rneklem olarak adlandirilmaktadir (Karasar, 2014).

Bu arastirmanin evreni, Covid-19 sebebi ile tat koku algisinda yaganan
degisim yasayan bireylerdir. Arastirmanin 6rneklemi ise Covid-19 sebebi ile tat
koku algisinda degisim yasayan asg¢ilardir. Arastirmanin  6rnekleminin
belirlenmesinde ¢esitli yontemler kullanilmaktadir. Nitel arastirmalarda yogun bir
veri elde etme siireci yer almaktadir. Bu nedenle 6rneklem siirecinin belirlenmesi
dikkatli bir sekilde yapilmasi gerekmektedir. Orneklem cesidi olarak maksimum
cesitlilik 6rneklemesi tercih edilmistir.

Maksimum ¢gesitlilik orneklem anlam olarak; nitel arastirmalarda
kullanilan ve farkli bakis agilarin1 en genis sekilde temsil etmeyi amaglayan bir
ornekleme yontemini ifade etmektedir. Maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi,
Ozellikle aragtirma bulgularinin daha genis bir yelpazede genellenebilmesi ve
farkli durumlar arasindaki benzerliklerin ve farkliliklarin belirlenmesi agisindan
onem tagimaktadir (Simsek ve Yildirim, 2021). Bu yontemin amaci, katilimcilarin

goriis farkliliklarmi ortaya koymakta bdylece karmagsik bir olgunun ortaya
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¢ikmasini amaglayarak iyi bir nitel ¢alisma meydana getirmektir (Yildiz, 2017:
423).

4.7 Arastirma Bulgularinin Yorumlanmasi

Bu boliimde arastirma Orneklemi olarak miilakat formu uygulanmasi
sonucu elde edilen verilere yer verilmistir. Katilimci yanitlarinin analizleri sonucu
olusturulan tema ve kodlara ait bulgular tespit edilerek incelenmistir. Dikkat
ceken katilimcr yanitlar1 dogrudan aktarilmistir. Ankete katilan 26 kisiden 7'si,
verdikleri yanitlar dogrultusunda aragtirmanin kapsami disinda kaldigindan
analizlere dahil edilmemistir. Arastirmaci tarafindan tema ve kodlara iliskin
degerlendirmelerde bulunulmustur.

Tablo 4.1.’e gore demografik bilgiler incelenmistir. ilk olarak restoran
seflerinin cinsiyet, yas, sektordeki mesleki deneyim siireleri ve egitim durumu
sorularina yonelttikleri cevaplar tablolastirilmistir. Elde edilen bulgulara goére
katilimcilar arasindaki benzerlik ve farkliliklar saptanmaya calisilmistir. Elde
edilen bulgular tabloda yer almaktadir.

Tablo 4.1. Katilimcilarin demografik 6zellikleri

Katime1 | Yas | Cinsiyet | Egitim Durumu | Meslek Deneyimi (Yil)
K1 40 Kadin Lisanstistii 7
K2 33 Kadin Lisansiistii 8
K3 38 Erkek Lisansiisti 10
K4 27 Kadin Lisans 1
K5 22 Kadin On Lisans 1
K6 28 Erkek Lisanstistii 11
K7 27 Kadm Lisansiistii 8
K8 32 Erkek Lise 9
K9 24 Kadin Lisanstistii 4

K10 26 Kadin Lisans 1
K11 29 Erkek Lisansiisti 12
K12 27 Kadin Lisanstistii 7
K13 30 Erkek On Lisans 13
K14 29 Erkek Lisans 6
K15 29 Kadin Lisanstistii 4
K16 27 Kadin Lisansiistii 5
K17 28 Kadin Lisans 7
K18 26 Kadin Lisanstuistii 5
K19 27 Kadm Lisansiistii 8

Katilimeilarin demografik 6zellikleri incelendiginde, yas aralifinin 22 ile

P

40 arasinda degistigi goriilmektedir. Yas ortalamas1 yaklasik 28.8°dir, bu da
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katilimcilarin biiyiik bir kisminin geng yetigkinlerden olustugunu gostermektedir.
Ozellikle 20-30 yas arahiginda bulunan 14 katilmci, toplamm %73.6’sim1
olusturmaktadir. Bu da katilimcilarin ¢ogunlugunun kariyerlerinin basinda veya
orta doneminde oldugunu diistindiirmektedir.

Cinsiyet dagilimina bakildiginda, katilimcilarin %63.2°si kadin, %36.8’1
ise erkektir. Bu dagilim, c¢aligmaya kadinlarin daha fazla katilim sagladigini
gostermektedir. Ascilik mesleginde kadinlarin daha fazla yer aldigi ya da bu
aragtirmaya katilmaya daha istekli olduklari sonucuna varilabilir. Mutfak
seflerinin sadece erkeklerden olustugu diisiincesi de bu sonucgla birlikte
farklilagsmistir. Asegilik sadece erkeklerin degil kadinlarin da meslegi haline
gelmistir.

Egitim durumu agisindan degerlendirildiginde, katilimeilarin %52.6’sinin
lisansiistii egitim, %?26.3’linilin lisans, %10.5’inin 6n lisans ve %5.3 liniin lise
mezunu oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin biiylik bir kisminin (%78.9) lisans
ve lisansiistii egitim almis olmasi, bu grubun genel olarak yiiksek egitim
seviyesine sahip oldugunu gostermektedir. Bu da ascilik mesleginde akademik
bilgiye dayali bir profesyonellik algisinin yaygin oldugunu diistindiirebilir.

Katilimeilarin mesleki deneyimleri incelendiginde, 1 yil ile 13 y1l arasinda
degisen deneyim siireleri dikkat ¢cekmektedir. Ortalama mesleki deneyim yaklagik
6.5 yildir. Bazi katilimcilar heniiz meslek hayatlarinin basinda (1 yil deneyimli),
bazilar1 ise oldukca deneyimlidir (13 yil). Bu ¢esitlilik, ascilik mesleginin farkl
deneyim diizeylerinde nasil etkilenebilecegini anlamak agisindan 6nemli bir veri

sunmaktadir.

4.7.1 Covid-19 Viriisiine iliskin Bulgular
Bu bulgular kapsaminda arastirmaya katilan seflerin Covid-19 viriisiine
iligskin sorulara verdigi yanitlardan olugmaktadir.

Tablo 4.2. Katilimcilari covid-19 viriisiine yakalanma yili frekans verileri

Yil Kisi Sayis1 | Yiizde(%)
2020 |4 20
2021 |9 45
2022 |7 35

Bu arastirmaya gore, katilimcilarin %20°’si 2020 yilinda Covid-19 viriisiine

yakalanmistir. Bu oran katilimecilarin sadece 4’ilinii kapsamaktadir. Katilimcilarin
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en ¢ok 2021 yilinda bu viriise yakalandig1 tespit edilmistir. Toplam 9 kisi 2021
yilinda enfekte olmustur. 2022 yilina bakildiginda ise 7 kisi katilimeilarin %35’ini
kapsayarak bu hastaliga yakalanmistir.

Tablo 4.3. Katilimcilarin covid-19 viriisiine yakalanma sayilari

Yakalanma Sayis1 | Kisi Sayis1 | Yiizde (%)
1 16 84.21%
2 3 15.79%

Elde edilen veriler dogrultusunda olusturulan Tablo 4.3 kapsaminda,
katilimcilarin Covid-19'a yakalanma sikliklarina iliskin bulgular sunmaktadir.
Katilimeilarin - 9%84,2°si yalnizca bir kez Covid-19 enfeksiyonu gecirdigini
belirtmistir. Bu durum, kisisel hijyen Onlemleri, agilama veya toplumsal
bagisikligin etkileri gibi faktorlerle iliskilendirilebilir. Ayrica, bireylerin viriisten
korunmak i¢in uyguladiklar1 sosyal mesafe ve maske gibi tedbirlerin etkili olmus
olabilecegi diistiniilmektedir. Bununla birlikte, katilimcilarin %15,7’si Covid-19'a
iki kez yakalanmistir. Bu oran, tekrar enfeksiyonun miimkiin oldugunu ve bu
katilimcilarin ikinci kez viriise maruz kaldigini gostermektedir. Katilimcilardan
sadece 3 kisinin 2 kez Covid-19 viriisiine yakalanmasi insanlarin bu viriise karsi

hem bagisiklik kazandigi hem de bilinglendigi fikrini ortaya koyabilmektedir.

Tablo 4.4. Katilimcilarin As1 Yaptirma Durumu Frekans Verileri

As1 Yaptirma Durumu | Kisi Sayis1 | Yiizde (%)
Evet 18 94.73%
Hayir 1 5.27%

Bu tabloda yer alan verilere gore arastirmaya katilan 19 katilimcidan
sadece 1 kisi as1 yaptirmadigini belirtmistir. Bu da katilimcilarin %94.73 {iniin

as1 yaptirdigini gostermektedir.

Tablo 4.5. As1 yaptiran katilimcilarin doz sayilari frekans verileri

Doz Sayis1 | Kisi Sayis1 | Yiizde(%)
1 1 5.5%

2 10 55.5%

3 33.3%

4 5.5%
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Bu tabloda ise katilimcilarin kag doz Covid-19 asis1 yaptirdigina iligkin
veriler yer almaktadir. 1 kisi 1 doz (5.5%), 10 kisi 2 doz (55.5%), 6 kisi 3 doz
(33.3%), 1 kisi 4 doz (5.5%) as1 yaptirdiklarini belirtmislerdir. Katilimeilarin ¢ogu
2 doz as1 yaptirmustir.

halsizlik

yiiksek v ' cidi kas k k
e AAFISIKOKU
nefes dksiirilk

geniz hovunca hurun

Sekil 4.1 Katilimcilarin covid-19 viriisii belirtilerine iliskin kelime bulutu

Katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda Covid-19 viriisii belirtileri
olarak en ¢ok agrisi, tat, kayb1 ve ates kelimeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
kelimelerin siklik diizeyi olduke¢a yiiksek olarak goriilmektedir. Cogu katilimcinin
verdigi yanitlara gore burun akintis1 ve tat kaybi siklik diizeyi en yiliksek olan
kelimeler olarak goriilmektedir. Bu durumu yorgunluk, halsizlik ve eklem
kelimeleri izlemektedir.

Kelime bulutunda en belirgin kavramlardan biri “’tat ve koku kaybr’’
olarak goriilmektedir. Tat ve koku duyusu, ascilar i¢cin merkezi bir role sahiptir;
¢linkii yemeklerin lezzet profilini olusturan unsurlarin dogru degerlendirilmesi,
basarili bir yemek hazirlamanin temelidir. Covid-19’un sik goriilen belirtilerden
biri olan tat ve koku kaybi, as¢ilar i¢in ciddi profesyonel zorluklar yaratmaktadir.
Bu kayip, as¢ilarin yemeklerinde dogru tat dengesi, aroma ve baharat kullanimini
saglayamamalarina neden olabilmektedir. Tat ve koku duyusunun azalmasi,
as¢ilarin yemek hazirlama siirecinde dengeyi kurmak i¢in daha fazla teknik
beceriye ve hafizalarina giivenmelerine yol agabilmektedir.

Kelime bulutunda “agri”, “yorgunluk” ve “halsizlik” kavramlarinin 6n

planda olmasi, asgilarin Covid-19 sonrasi yasadiklar1 fiziksel rahatsizliklarin is
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performanslarint nasil etkiledigine isaret etmektedir. Asgilik, fiziksel ¢aba
gerektiren bir meslek olup, mutfakta uzun siire ayakta kalmayi, hizli hareket
etmeyi ve fiziksel dayanikliligi gerektirmektedir. Covid-19’un neden oldugu kas
ve eklem agrilari, bu fiziksel gereksinimleri karsilamay1 zorlastirabilmektedir.
Ayrica, halsizlik ve yorgunluk semptomlari, ascilarin is yerindeki verimliligini ve
motivasyonunu olumsuz etkileyebilmektedir. Siirekli ayakta durmayi ve fiziksel
eforu gerektiren ascilik meslegi, agrilarla miicadele eden bireyler i¢in daha da
zorlayict hale gelebilmektedir. Bu sebeple de is kazalarmin veya dikkatsizlik
kaynakli hatalarin artabilecegi 6ngoriilmektedir.

Solunum sistemine iligkin semptomlar, as¢ilarin ¢alisma ortamlarinda
hijyen ve saglik agisindan zorluklar yasamalarina neden olabilmektedir. Ozellikle
“burun akintis1” ve “bogaz agris1” gibi belirtiler, as¢ilarin siirekli olarak tat alma
ve koku duyma yeteneklerini kullanmalarini engelleyebilmektedir. Ayrica,
solunum yolu problemleri, mutfakta giivenli ve hijyenik bir sekilde ¢alismay1
zorlagtirabilmektedir. Covid-19'un yarattigi bu tiir semptomlar, 6zellikle ascilarin
tat alma 6zelliklerinin yeniden kazanilma siirecinde kritik nem tagimaktadir.

Ates ve yiiksek viicut 1s1s1, Covid-19’un en yaygin belirtilerinden biri olup,
is glicii kaybina neden olabilmektedir. Yiiksek atesle birlikte gelen halsizlik ve
yorgunluk, ascilarin  mutfak  c¢alismalarindaki  stirekliligini  kesintiye
ugratabilmektedir. Ascilar, bu tiir semptomlar yasarken hijyen ve giivenlik
onlemlerine ekstra dikkat etmek zorunda kalabilmektedirler; bu durum c¢alisma
stireclerini ~ yavaslatabilmekte ve mesleki yeterlilik agisindan  zorluk
¢ikarabilmektedir.

Kelime bulutunda “’yiiksek’> ve ‘’ciddi’’ kavramlari, katilimcilarin
Covid-19 deneyimini agir bir sekilde algiladigin1 ve bunun ascilarin psikolojik
sagliklarim1 olumsuz etkileyebilecegini diisindiirmektedir. Tat ve koku kaybi
yasayan ascilar, mesleki becerilerinin kalici olarak zarar gordiigiini
hissedebilirler. Salgin siireci, saglik sorunlarmnin yani sira psikolojik agidan da
zorluklara neden olmustur. Ozellikle tat ve koku kaybi yasayan ascilar,
mesleklerinin temel becerilerini gecici veya kalict olarak kaybetme korkusuyla
kars1 karsiya kalmistir. Bu durum, ascilarin is performanslarini ve yaraticiliklarini
etkileyebilmektedir.

Kelime bulutundaki kavramlar, Covid-19’un ascilar {izerindeki hem

fiziksel hem de psikolojik etkilerini kapsamli bir sekilde ortaya koymaktadir. Tat
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ve koku kaybi, bu meslek grubu i¢in mesleki yeterliliklerini dogrudan etkileyen en
kritik semptomlardan biridir. Bunun yani sira, agri, halsizlik, ates ve solunum
semptomlar1 gibi diger yaygin belirtiler, as¢ilarin gilinlilk performansini ciddi
anlamda smirlayabilmektedir. Bu tiir semptomlar, asgilarin islerine adaptasyon
stireclerini uzatabilmekte ve mesleki kimliklerini yeniden tanimlamalarim

gerektirebilmektedir.

Tablo 4.6. Semptomlar, katilimci siklik diizeyi ve yiizdelik degerleri

Semptomlar Katihmear Siklik Diizeyi | Yiizde (%)
Tat Kayb1 9 15.52
Koku Kayb1 9 15.52
Agr 6 10.34
Ates 4 6.90
Halsizlik 4 6.90
Yiiksek 3 5.17
Bogaz Agrist 2 3.45
Burun Akintist 2 3.45
Bas Agrisi 2 3.45
Eklem Agrist 2 3.45
Yorgunluk 2 3.45
Go6z Yanmast 1 1.72
Sirt Agrist 1 1.72
Bel Agrisi 1 1.72
Burun Tikaniklig 1 1.72
Geniz Akintisi 1 1.72
Nefes Almada Giiglik | 1 1.72
Gogls Agrist 1 1.72
Bogaz Kurulugu 1 1.72
Ishal 1 1.72
Siddetli Agn 1 1.72
Viicut Agrist 1 1.72
Stres 1 1.72

Yukaridaki tabloda, Covid-19 semptomlarinin katilimci sayisina gore
dagilimi gosterilmektedir. “Tat kayb1’” ve “koku kayb1’’ en sik bildirilen
semptomlar olup, bu semptomlar1 yasayan kisi sayis1 digerlerine gore oldukca
fazladir. Diger yaygin semptomlar arasinda ‘“agri’’ (kas, eklem, bel gibi
cesitleriyle), “ates’” ve “halsizlik’” 6ne ¢ikmaktadir. Bu tablo, semptomlarin ne

siklikta goriildiiglinii net bir sekilde sunmaktadir.
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4.7.2 Duyusal Degisim ve Kayba iliskin Bulgular

Elde edilen verilerin incelenmesi duyusal degisim ve duyusal kayiplara

iligkin bulgularin igerik analizi ile devam etmektedir.

Tablo 4.7. Katilimcilarin duyusal kaybina iliskin bulgular

Duyusal Kayip

Tat

“ Tamamen kayboldu.” (K6)
“ I ay boyunca tat alamadim.” (K7)

“Hissizlik. ” (K9)
“Yemek yiyorsunuz ama sadece karmniz doyuyor.”
(K11)

“Suyun bile tadr gelmiyordu.” (K14)

“Tekrardan tat almaya basladim.” (K15)

“Tat kaybt yasadigimda yemegin tadim alamamistim.
Bu durumda meslegimi icra ederken zorlandim.”
(K16)

“Yedigim seylerin tat profillerini ayirt edemedim
hatta nétr bir sekilde hichir sey anlayamadm.” (K17)
“Hastayken tat kaybi yasadim. Yedigim hi¢bir sey
bana zevk vermiyordu. ” (K18)

Koku

“1 ay boyunca koku alamadim.” (K7)
“Hissizlik. ” (K9)
“Eskisi kadar koku alamiyorum.” (K12)
“Koku kaybi yasadim.” (14)
“Tekrardan koku almaya basladim.” (K15)
“Yemek yaparken kokusunu alamiyordum.” (16)
“Kokusal anlamda iyi ya da kotii koku alamadim.’
(K17)
“Koku kaybi yasadim.” (K18)

’

“’Katilimcilarin Duyusal Kaybina Iliskin Bulgular’* baslikl1 tablo, ascilarin

Covid-19 gegirdikten sonra tat ve koku kaybina iliskin yasadiklari deneyimi ele

almaktadir. Oncelikle bu tabloyu katilimcilarin tat kaybi ile ilgili yorumlar

cercevesinde degerlendirdigimizde; K6 tat ve koku duyusunu tamamen

kaybettigini sdylemistir. Bu duyusal kaybin ciddi bir sok etkisi yaratabilecegi

thtimaller arasinda yer

almaktadir. Tam kayip, bireyin hem beslenme

aligkanliklarint hem de yasamdan aldig1 keyfi biiyiik dlgiide etkileyebilmektedir.

K7 gegici tat ve koku kayb1 yasadigini belirtmistir. Bu kisa siireli bir siireg

de olsa bireyin beslenme deneyimini ve sosyal yasamini olumsuz etkiledigi

ongoriilmektedir. Bu siire zarfinda kisi, lezzetlerden ve yemek deneyiminden

yoksun kalirken,

ulasabilmektedir.

bu durumun psikolojik etkileri de ciddi bir boyuta

K9 tat ve koku duyularinda yasadigi kaybi “hissizlik” seklinde ifade

etmistir. K9 bu ifadede, tat ve koku kaybinin neden oldugu duygusal bosluga

isaret etmektedir. Yemek yeme deneyimi, sadece fiziksel bir doyumdan ziyade
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duyusal ve zevk alma siireci oldugundan, hissizlik durumu bireyde tatmin
eksikligi yaratabilmektedir.

K11 tat duyusunun kaybi durumunda yemek yemenin bir zorunluluk
haline gelerek, keyifsiz bir hale doniistiiglinii vurgulamaktadir. Tat kayba,
yemegin sosyal ve duyusal yonlerini ortadan kaldirarak sadece fizyolojik bir
ihtiyac1 karsilamaya indirgemektedir. Bu ifadelere ek olarak K12 ise tat kaybi
yasamadigin1 veya c¢ok hafif bir duyusal kayip yasadigini belirterek, diger
katilimcilara gore daha az etkilenmis goriinmektedir. Tat algisindaki sorunlarin
diizeyinin kisiden kisiye farklilik gosterebilecegi bu ifadeyle aciklik
kazanmaktadir.

K14 tat kaybi ile ilgili olarak kaybin ne kadar genis kapsamli oldugunu
vurgulamaktadir. Normalde belirgin bir tada sahip olmayan suyun bile tadinin
algilanamamasi, duyusal kaybin ciddi diizeyde oldugunu gostermektedir. K15 tat
duyusunun geri kazanilmasindan bahsetmistir. Birey i¢in bu durum 6nemli bir
iyilesme siirecidir. Tat alma duyusunun yeniden kazanilmasi, yeme i¢cme
deneyiminin yeniden keyifli hale gelmesini saglamakta ve bireyin yasam
kalitesini artirmaktadir.

K16’ya gore yemek yaparken tat ve kokuyu alamadiklari i¢in zorluk
yasadiklarin1 vurgulamistir. Bu ifade, aggilik gibi tat ve koku duyularimin hayati
oneme sahip oldugu mesleklerde, tat kaybinin mesleki performans iizerindeki
olumsuz etkisini agikca gostermektedir. Tat kaybi, mesleki ozgliven ve is
kalitesinde diislise neden olabilmektedir.

K17 ise iirtinlerin tat profillerini algilamamaktan kaynakli yemek hakkinda
yorum yapamadigini, tarafsiz kaldigin1 aciklamistir. Bu katilimei, tat profillerini
ayirt edememenin yarattigi duyusal kaybi anlatmaktadir. Yemeklerin notr bir
deneyime donilismesi, yeme igcme zevkinin kaybolmasi anlamina gelmektedir, bu
baglamda 6zellikle mesleki hayati yiyeceklerle ilgili olan bireyler icin zorlayici
olmaktadir.

K18 kodlu katilimci, tat kaybinin hastalik siirecinde meydana geldigini
belirtmekte ve tat duyusunun eksikliginin yemeklerden alinan zevki tamamen
ortadan kaldirdigini ifade etmektedir. Bu durum, hastaliklarin tat kaybi ile birlikte
psikolojik ve fiziksel bir yikima neden olabilecegini gdstermektedir.

Bu tabloyu katilimcilarin koku kaybi ile ilgili yorumlar1 agisindan

degerlendirdigimizde ise K7 kodlu katilimci gecici bir koku kaybinin birey
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tizerinde ciddi etkiler yaratabilecegini gostermektedir. Bir ay boyunca koku
duyusunu kaybetmek, sadece yeme icme deneyiminde degil, sosyal iliskilerde ve
cevreyle etkilesimde de zorluklar yaratabilmektedir.

K9 kodlu katilimer koku kaybi i¢in de ayni ifadeyi kullanmistir. Koku
duyusunun kaybi, katilimcmin hislerini kaybetmis gibi algilamasina neden
olmustur. Koku, yalnizca fiziksel bir uyar1 degil, ayn1 zamanda duygusal ve
psikolojik bir deneyimin pargasidir. Koku kaybi, bireylerde duyusal yoksunluk
hissine ve dolayisiyla psikolojik olarak bosluk duygusuna yol agabilmektedir.

K12 kismi koku kaybi (hipozmi) yasayan bireylerin deneyimlerine isaret
etmektedir. Koku duyusundaki bu azalma, yasam kalitesinde bir diisiise yol
acarken, yemek yeme deneyimi, sosyal etkilesimler ve genel duyusal farkindalik
izerinde negatif bir etkiye neden olabilmektedir. Koku duyusunun tam kapasitede
olmamasi, lezzet algisim1 da azaltarak yemek yeme zevkini olumsuz
etkileyebilmektedir.

K14 gibi koku kaybi yasayan bireyler, ¢evrelerindeki uyaricilarin biiyiik
bir boliimiinii kagirabilmektedirler. Koku duyusu, sosyal, duygusal ve giivenlik
acisindan kritik bir duyudur. Koku duyusunun tam kaybi, yalnizca bireysel
deneyimi degil, glivenlik risklerini de artirmaktadir (6rnegin, gaz sizintist gibi
kokularin fark edilememesi).

K15 kodlu katilimeimnin koku duyusunun geri kazanmasi, birey i¢in biiyiik
bir rahatlama ve iyilesme siireci olarak tanimlanabilmektedir. Bu geri kazanim
psikolojik olarak, bireyin 1iyilesme silirecinin Onemli bir asamasi olarak
degerlendirilebilmektedir.

Ozellikle ascilik gibi mesleklerde koku duyusu, isin basarili bir sekilde
yiriitiilmesi i¢in elzemdir. Yemek pisirme siirecinde yemegin dogru pistigini,
bozulmadigin1 veya istenen lezzet profilinde oldugunu anlamak biiyiik oranda
koku duyusuna dayanmaktadir. K16 yemek yaparken koku alamadigindan
bahsetmistir. Bu yoksunluk as¢inin is verimliligini ve 6zgiivenini azaltabilmekte
ve ayrica ortaya ¢ikan yemegin kalitesini de olumsuz etkileyebilmektedir.

K17 1yi ya da kotii hi¢bir koku alamadigindan s6z etmektedir. Bu durum
koku duyusunun tamamen islev disi kaldigmna isaret etmektedir. Iyi ve kotii
kokular arasindaki farkin algilanamamasi, ¢evresel farkindaligin azalmasina ve

giivenlik risklerine neden olabilmektedir. Ayrica, sosyal etkilesimlerde koku
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duyusunun eksikligi, kisisel hijyen veya g¢evresel farkindaligin zayiflamasi gibi
sorunlara sebep olabilecegi dngoriilmektedir.

Son olarak K18 kodlu katilimci ise kendisinin de koku kaybi yasadigini
belirtmistir. Koku kaybi, sadece yemek yeme deneyimini degil, ayn1 zamanda
bireyin cevresiyle olan bagini da zayiflatmaktadir. Koku, anilarla ve duygusal
deneyimlerle giiclii bir sekilde baglantilidir; bu nedenle kaybi, kisinin yasam
kalitesini, ruh sagligini ve sosyal etkilesimlerini olumsuz etkileyebilmektedir.

Tiim bu agiklamalar1 goz 6nilinde bulundurdugumuzda hastaligin yarattigi
deformenin asgilar iizerinde biiyiik bir duyusal etki yarattig1 ortaya ¢ikmaktadir.
Tabloda yer alan katilimer alintilarinda da goriildiigii tizere katilimcilarin ¢ogunun
tat ve koku kaybi1 yasamaktan oldukca fazla etkilendikleri goriilmektedir. Bu
durum, ascilarin kisisel ve psikolojik yasantilarinin yaninda mesleki becerilerini,

mesleki tatmin duygularint dogrudan etkileyen bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Tablo 4.8. Katilimcilarin duyusal degisimine iliskin bulgular

Tema Kod | Alint1

“Oncelikle ¢ok fazla bir degisim yasamadigim icin
sanslyim.  Baskin  tatlart  hissediyordum — ama
oldugundan hafifti sanki”. (K1)

Tat “Once his kaybi, ardindan bazi tatlar: oldugundan az
va da ¢ok algiladim”. (K2)

“Hastaliktan sonra ge¢ geldi.” (K5)

Duyusal Degisim “Azaldi.” (K10)

ile Tlgili Unsurlar “Baskin kokular: hissediyordum ama oldugundan
daha hafifti sanki”. (K1)

“Hastaliktan sonra ge¢ geldi. Zaman gegti”. (K5)
Koku | “Ornegin parfiim kokulari bana ¢ok agir geliyor ve
hi¢birini ayirt edemiyorum.” (K8)

“Katilimeilarin duyu degisimine iligkin bulgular’ baslikli tabloda bazi
katilimcilarin  duyularinda meydana gelen degisimlerden bahsedilmistir. Bu
tabloda katilimeilarin tat koku duyularmin deformasyona ugramasi ile tatlar1 ve
kokular1 nasil algiladiklarina iligkin alintilar yer almaktadir. K1 kodlu katilimei,
tat duyusunda hafif bir degisiklik yasadigimi ifade etmektedir. Hipoguzi olarak
adlandirilan, tat duyusunun azalmasi1 durumunda, 6zellikle baskin tatlar (6rnegin,
tuzlu veya aci tatlar) daha az yogun algilanabilmektedir. Katilime1 kendini sansh
hissetmektedir ¢iinkii tat duyusu tamamen kaybolmamuis, sadece algilama diizeyi
diismiistiir. Bu durum, hafif duyusal degisimlerin bile bireylerde fark edilebilir
oldugunu ve giinlik yasamda bir miktar rahatsizlik yaratabilecegini

gostermektedir.
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K2 kodlu katilimei, tat duyusunun dalgali ve diizensiz bir sekilde degisime
ugradigini anlatmaktadir. Koku ve tat duyularindaki degisimler genellikle bu
sekilde, dnce tamamen kaybolup sonra diizensiz bir sekilde geri donme egiliminde
olabilmektedir. Disguzi, tatlarin normalden farkli algilanmasina yol agmaktadir.
Ornegin, normalde hafif olan tatlar ¢ok yogun veya tam tersi olarak
algilanabilmektedir. Bu dalgalanma, duyusal alginin yeniden diizenlenmesi
siirecinde ortaya cikabilmekte ve birey i¢in rahatsiz edici olabilmektedir. K5
kodlu katilime1 ise, tat duyusunun hastalik sonrasinda ge¢ geri dondiigiini
belirtmektedir.

K10 kodlu katilimc1 tat duyusunda azalma meydana geldiginden
bahsetmistir. Bu durum katilimcinin hipoguzi yasadigini gostermektedir. Tat
duyusunun azalmasi, genel yemek deneyimini olumsuz etkileyerek sosyal ve
psikolojik sonuglar dogurabilmektedir.

Katilimcilarin koku duyular ile ilgili yorumlarinin degerlendirilmesiyle
birlikte K1 kodlu katilimcinin sozleri dogrultusunda hipozmi olarak bilinen kismi
koku kaybi yasadigi goriilmektedir. Katilimei, koku alma duyusunda ciddi bir
kaylp yasamamis, ancak kokularin yogunlugunu daha hafif bir sekilde
algilamaktadir. Bu tiir kismi kayiplar, 6zellikle baskin kokularin (6rnegin, giiclii
yiyecek veya parfiim kokular1) daha az belirgin hale gelmesine neden olmaktadir.
Katilimemin kendini sansh hissetmesi, tam bir anozmi (koku kayb1) yasamadigi
icin duyusal ve yasam kalitesi acisindan ciddi bir rahatsizlik duymadigini
gostermektedir.

K5 kodlu katilimer ise, koku duyusunun hastalik sonrasinda ge¢ geri
dondiigiinii belirtmektedir. Ozellikle Covid-19 gibi solunum yolu hastaliklarinimn
sonrasinda kaybin geri donmesi zaman alabilmektedir. K8 kodlu katilime1, parfiim
gibi normalde hos olarak degerlendirilen kokular1 “agir” bulmakta ve bunlari ayirt
edememektedir. Bu durum parozmi olarak adlandirilan bir durumun gostergesidir.
Parozmi, kokularin oldugundan farkli ve genellikle daha yogun veya rahatsiz edici
algilanmasia neden olan bir bozukluk olarak bilinmektedir. Bu tiir bozulmus
koku algisi, bireyin sosyal ve duygusal yasamini etkileyebilmektedir. Clinkii koku
duyusu kisisel hijyen, ¢evre farkindaligi ve sosyal etkilesimlerde 6nemli bir rol
oynamaktadir.

Katilimeilarin ifadeleri, koku degisimlerinin bireyler {izerindeki farkli

etkilerini acikca ortaya koymaktadir. Hipozmi, parozmi ve gecikmeli iyilesme,
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koku degisimlerini ¢esitli bi¢imlerini temsil etmektedir ve bu duyusal
bozukluklar, bireylerin yasam kalitesini dnemli dl¢iide etkileyebilmektedir. Koku
duyusu, bireyin ¢evreyle olan etkilesimlerinde hayati bir rol oynamaktadir ve bu
koku bozulmasi, sosyal etkilesimlerden yeme igme deneyimine kadar genis bir
yelpazede olumsuz sonuglar dogurabilmektedir. Ozellikle hastalik sonras1 koku
degisimleri, bireylerde duyusal yoksunluk ve algi bozukluklarina neden

olabilmekte ve bu da psikolojik ve duygusal rahatsizlik yaratabilmektedir.

edememe
kotii
yedigim
hig geliyor eskisi
tadi
hafifti paz 0 “
his kokusal anlamda
kokusunu
alamiyordum
kokulan vivorsunuz

Sekil 4.2 Katilimcilarin duyusal degisim ve duyusal kayba iliskin kelime

bulutu

Katilimcilarin verdigi cevaplar dogrultusunda en sik kullanilan kelimeler
“’koku’’ ve “’kaybi1’’ olarak goriilmiistir. Koku ve kaybi kelimelerini tat
kelimesi takip etmistir. Duyusal degisim ve duyusal kayba iliskin kelime
bulutunda goriildiigii iizere siklik diizeyi en fazla olan kelime grubu tat ve koku
kayb1 olarak goriilmektedir. Bunlarin yan1 sira alamiyordum, yemek,
hissediyordum, yasadim, ayirt kelimeleri de katilimcilarin duyusal degisim ve
duyusal kaybi ifade etmek i¢in kullandiklar1 kelimelerden birkagidir.

Kelime bulutundan anlasildigi iizere asegilar i¢in tat ve koku duyulari,
mesleklerinin temel taglarin1 olusturmaktadir. Kelime bulutunda ’koku’’, “’tat’’,
“’kayb1’’ gibi terimlerin 6ne ¢ikmasi, asgilarin duyusal algilarindaki kaybin
mesleklerinde merkezi bir sorun olusturdugunu gostermektedir. Tat ve koku, bir

ascinin yemeklerin aromatik dengesini, lezzet uyumunu ve genel kalitesini
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degerlendirmesinde temel araglardir. Bu duyularin kaybi, as¢ilarin mesleklerini
icra etmelerini dogrudan etkileyebilmektedir.

“Tat”, “koku”, “yemek”, “hissetmek” gibi kelimelerin 6ne ¢ikmasi, bu
duyularin as¢ilik mesleginde vazgecilmez oldugunu gostermektedir. Ascilar,
yemeklerin lezzetini degerlendirme ve miisteri memnuniyeti saglama konusunda
bu duyulara biiyiik 6l¢iide giivenmektedir. Tat ve koku kaybi, ascilarin iglerini
yapabilme kapasitelerini ciddi sekilde etkilerken, bu kaybin yarattig1 hissizlesme
ve keyifsizlik gibi duygular da mesleki deneyimlerinde onemli bir yer
tutmaktadir. Tat ve koku kaybi, ascilar i¢in sadece teknik bir sorun degil, ayni
zamanda duygusal ve psikolojik bir deneyim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yani,
mesleklerinin tat ve koku ile 6zdeslesmis olmasi, bu duyularin kaybinin ascilar
tizerinde derin bir etkisi oldugunu gostermektedir.

Yemek hazirlama siirecinde tat ve koku algisi, yemegin lezzet profilini
dogru bir sekilde olusturmak i¢in hayati 6nem tasimaktadir. Ascilar, bu duyusal
yetilerini kaybettiklerinde, 6nceki mesleki becerilerini uygulamakta zorluk
cekebilmektirler. “Alamadim”, “ayrit edemedim” gibi ifadeler, ascilarin tat ve
koku duyularinda yasadiklar1 belirsizligi ve yetersizligi yansitmaktadir. Bu, ascilar
icin mesleki tatminin azalmasina ve kendine gilivenin sarsilmasina yol
acabilmektedir.

Kelime bulutundaki “’ayirt’’, “’kokular’’, “’tatlari’’ gibi ifadeler, bu
semptomlarin 6zellikle hassas lezzet ve koku analizinde zorluk yarattigini ortaya
koymaktadir. Ornegin, tatl ile tuzluyu, hafif bir aromay1 yogun bir kokudan ayirt
edememe durumu, yemek tarifelerinin dogru uygulanmasini zorlastirabilmektedir.
“Cok”, “’hig’’, ’koti’’, “’hissetmiyordum’’, “’veremiyordu’’ gibi ifadeler,
katilmcilarin bu kaybi ciddi bir sorun olarak algiladigini gostermektedir.
Ozellikle as¢ilik gibi tat ve kokunun temel oldugu bir meslek grubunda, bu durum
mesleki 6zgiivende diisiise ve stres seviyesinde artisa neden olabilmektedir.

“’Hafifti’’, “’az’’, “’eskisinden’’, “’higbir’’ gibi ifadeler, semptomlarin bazi
katilimcilarda hafif gecici etkiler yarattigini, bazilarinda ise daha kalici ve siddetli
olabilecegini gdstermektedir. Ozellikle kroniklesen tat ve koku kaybi, mesleki
yetkinlikte kalici sinirlamalara yol agabilmektedir.

Yemek yeme deneyimi, ascilar icin hem profesyonel hem de kisisel olarak
biiyiik bir 6nem tasimaktadir. “Yemek”, “zevk” ve “yedigim” gibi kelimeler, tat

ve koku kaybi yasayan asgilarin yemek hazirlama ve tatma stireglerinde eskisi
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kadar zevk almadiklarini gosterir. Ascilik meslegi, duyusal tatminle dogrudan
baglantilidir ve bu tatminin azalmasi, asc¢ilarin mesleklerine olan tutkusunu ve
baghiligmmi da etkileyebilmektedir. Tat ve koku kaybi, yemeklerin tadini ve
kokusunu anlamlandirma yetisinin azalmasina neden olarak, ascilarin yemekle
olan duygusal bagini zayiflatabilmektedir. Bu, ascilarin mesleki baglhiligin1 ve
motivasyonunu disiirebilmektedir.

“Disiplin’’, “’alamamak’’, “’edememe’” gibi ifadeler, as¢ilarin bu
kayiplara uyum saglamak i¢in ek caba ve disiplin gerektigini vurgulamaktadir.
Ormnegin, yemeklerin gorsel sunumuna veya dokusal unsurlarma odaklanmak gibi
alternatif yontemlerin benimsenmesi gerektigi sdylenebilir.

Ascilarin - duyusal  yeteneklerini  yeniden  kazanabilmesi  veya
gelistirebilmesi icin "kokusal", "tatlar1", "his" gibi ifadelerden yola cikarak 6zel
egitim programlar1 onerilebilir. Bu programlar, tat ve koku algisinin eksik oldugu
durumlarda diger duyularin (6rnegin gérme ve dokunma) daha etkili kullanimini
Ogretebilir. “’Sorun’’, “’alamiyordum’’, “’hissetmiyordum’’ gibi ifadeler, bu tiir
bir kaybin bireysel asg¢ilarin yami sira ekip calismasini da etkileyebilecegini
gosteriyor. Ekip icinde sorumluluklarin yeniden dagitilmast (6rnegin tadim
siireglerinin baska bir as¢iya devredilmesi) bu duruma pratik bir ¢6zliim
saglayabilir.

“’Eskisinden”’, “’gelmiyor’’, “’vermiyordu’’ gibi ifadeler, tat ve koku
algisinin =~ Covid-19  sonras1  kalict  sekilde  deg8ismis  olabilecegini
diistindiirmektedir. Bu durum, ascilarin Onceki deneyimlerine dayanarak
yemeklerin lezzetini tahmin etme becerilerini olumsuz etkileyebilmektedir.

Tat ve koku kaybi, sadece bireysel ascilar lizerinde degil, ayn1 zamanda
gastronomi kiiltiriiniin genel dinamikleri iizerinde de uzun vadeli etkiler
yaratabilmektedir. Ornegin, belirli tat ve aromalarin popiilerligi azalabilir veya
yeni duyusal trendler gelisebilir.

Katilimeilarin - duyusal degisim ve duyusal kaybma iliskin kelime
bulutunda goriildiigii gibi tat ve koku kaybi as¢ilik mesleginde kritik bir rol
oynamaktadir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar neticesinde duyusal degisim ve

duyusal kayip as¢ilarin meslek yasamlarinda da birgok degisime neden olmustur.
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4.7.3 Tat ve Kokunun Ascilik Meslegine Etkisi ve Onemine iliskin
Bulgular

Bu bulgular igerisinde tat ve koku duyularinin as¢ilik meslegi agisindan etkisi ve

Onemi yer almaktadir.

Tablo 4.9. Mesleki etkiye iliskin bulgular

Tema Kod Alinti

“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 dénemde tekrar koku almada problem
yvasarim diye asw1 endigem oldu. Bu durum hem
giivenlik (vanik, gaz kacagi kokusu alamama) hem de
giivenirlik (sos ve yemek kivamint kokularindan ayirt
edememe) kapsaminda endise yaratti.” (K3)

“Yemek yaparken tutturamadim.” (K5)

“Yaptigim tiriiniin tadin alamadim kokusunu alamadim

Mesleki | Olumsuz Etki

Etki ile cok kotii bir durumdu.” (K9)
Mgili “Birka¢ ay tat ve koku gittigi icin yaptiklarimi test
Unsurlar edemedim. ” (K15)

“Covid-19 oldugumda meslegimi tam anlamiyla icra
edememek ve istedigim ftiriinlerini sunamamak benim
icin kotii bir deneyim oldu.” (K16)

“Yaptigim idiriiniin tadimi alamama ve emin olamama
durumu yasadim.” (K17)

“Zaman ve ozgiiven kaybi yasadim ¢iinkii yaptigim
triiniin iyi mi yoksa kétii mii oldugundan tam olarak
emin olamadim.” (K19)

“Mesleki anlamda cok etkisi olmadi.” (K12)

Notr Etki “Herhangi bir etkisi olmadi.” (K14)

“Etkisi olmadi.” (K18)

“Mesleki etkiye iligkin bulgular” isimli tabloda katilimcilarin Covid-19
viriisii sebebiyle yasadiklar1 duyu degisiminin ve kaybiin mesleklerine olan
etkisi analiz edilmistir. Arastirmaya katilan 9 katilimcinin bu durumdan olumsuz
etkilendigi; 3 katilmcinin ise bu durumdan olumsuz etkilenmedigi ortaya
cikmigtir. K1 yeni tatlar olusturmay1 sevdiginden ve eger tat ve koku duyulari
islevsiz hale gelirse malzeme kalitesini degerlendiremeyeceginden ve bu konuda
yorum yapamayacagindan bahsetmistir. K3 ise giivenlik anlaminda herhangi bir
gaz kacagr ya da yanik durumlarinda koku alamamaktan kaynakli endise

yasamaktan korktugunu, yemeklerle ilgili de yemeklerin ve soslarin kokularini
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ayirt edememe endisesi duyabilecegini belirtmistir. K16 istedigi iirtinii sunamama
kaygist yasarken K17 ise yaptig1 iirlinlin tadin1 alamamaktan kaynakli dogru iiriin
ortaya koydugundan emin olamama durumundan dolay1 endise yasamistir.

Tablo 4.10. Katilimcilarin regete uygulamada kullandigi yontemlere iliskin
bulgular

Tema Kod Alinti

“Yaptigim her seyi herkese tattirip goriislerin
ortalamasumi  alirdim. Ya da yammda tadim
yapacak giivendigim biri olurdu siirekli, refakatci
gibi.” (K1)

Duyusal Analiz | “Yammdaki elemanima tadim yaptiririm.” (K8)
“Kayip yasamayanlara giivenmek.” (K13)
“Calisma arkadaslarimdan damak tadina ve
Mutfak bilgisine giivendigim kisilerden destek
alirdim.” (K19)

“Belki ge¢misten gelen deneyim ve tecriibeyle bir
stire idare edebilirdim.” (K1)

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

Tat Hafizasi

Recget

U;%Zfzamada “Tecriibe sahibi oldugum tiim yiyecek icecek
Kullanilan meniilerini  hassas gramajlart ile yazili hale
Yéntemler getirmek, dakikalari siireleri daha dikkatli

belirlemek.” (K3)

“Baharat kullaniminda degisim.” (K10)

Regete “Tat koku kaybt yasadigimda aktif olarak
Inovasyonu calismadim.  Calissaydim  yemegin  tadina
bakmaktan daha cok olciimlere dikkat ederdim.”
(K14)

“Ana malzeme, baharat oranlarinin olciilerine
dikkat etme ve bunlara tam wyum saglama.”

(K17)

“Katilimcilarin regete uygulamada kullandigi yontemlere iliskin bulgular”
baslikli tabloda asg¢ilarin Covid-19 sebebiyle yasadiklari tat ve koku kaybinin
recete gelistirme ve degistirme siireclerine etkisi, var olan receteler iizerinde
nelere dikkat ettikleri incelenmektedir. Katilimcilarin %26’s1 tat ve koku kaybi
nedeniyle tariflerinde bazi degisiklikler yapmak zorunda kalmistir. Katilimeilar bu
stirecte farkli yontemler ve yaklasimlar benimsemislerdir.

K1 kodlu katilimci, duyusal degerlendirme yetisinin kayb1 durumunda
cevresindekilerin deneyimlerine bagvurdugunu sdylemistir. Gastronomi alaninda
calisan bireyler, yemeklerin lezzetini degerlendiremediklerinde gilivenilir bir
“refakat¢i” kisiye basvurarak eksik duyusal algiy1 telafi etmeye calismaktadir. Bu

strateji duyusal kaybin is performansini olumsuz etkilemesini engellemek icin bir
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¢ozlim olarak kullanilmaktadir. Katilimci, duyusal degerlendirmede cesitlilik
saglamak amaciyla birden fazla kisinin goriisiinii alarak ortalama bir sonug elde
etmeye caligmistir. Bu, panel tadimi (multiple tasters) yaklasimini yansitmakta ve
bireyin kendi duyusal kaybini telafi etmek i¢in daha genis bir perspektif aradigini
gostermektedir.

Panel tadim1 (multiple tasters), bir yiyecek veya igecegin lezzet, koku ve
dokusunu degerlendirmek amaciyla birden fazla kisinin duyusal analiz yapmasini
igeren bir yontemdir. Bu siirecte, birden fazla katilimci tarafindan yapilan
degerlendirmeler bir araya getirilerek, bireysel tat ve koku algisindaki farkliliklar
dengelenmektedir ve daha objektif bir sonu¢ elde edilmektedir. Ozellikle
gastronomi ve gida endiistrisinde, duyusal bozukluk yasayan bireylerin eksik
duyusal algilari telafi etmek ve {iriin kalitesini giivence altina almak amaciyla
kullanilan bu yontem, duyusal analizlerin giivenilirligini artirmaktadir (Stone &
Sidel, 2004).

K8 duyusal giiven mekanizmasini devreye sokarak yanindaki bir ¢alisanin
tat degerlendirmesine giivendigini ifade etmektedir. Ozellikle mutfak ortamlarmda
bu tiir ig boliimleri, ekip i¢indeki bireyler arasinda duyusal eksikliklerin telafi
edilmesine yardimci olmaktadir. Bu tiir bir yaklasim, duyusal yedekleme (sensory
backup) olarak degerlendirilebilmektedir.

Duyusal yedekleme (sensory backup), bir kisinin tat veya koku duyusunda
kayip ya da bozulma yasamasi durumunda, bu duyusal eksikligin baska bireyler
araciligiyla telafi edilmesi siirecini ifade etmektedir. Bu yontemde, duyusal
yetilerinde problem yasayan kisi, degerlendirme veya karar alma siireglerinde
bagkalarinin  duyusal algilarina  giivenerek eksikliklerini  gidermektedir.
Gastronomi ve gida sektdriinde, bu strateji 6zellikle tat ve koku kaybi1 yasayan
profesyonellerin islerini silirdiirebilmesi i¢in 6nemlidir (Lawless & Heymann,
2010). Katilimcimin duyusal eksikligi, ekip arkadaslarinin tat ve koku algilar1 ile
dengelenerek stirecin devamlilig1 saglanmaktadir.

K13 koku veya tat kaybi1 yasamayan kisilere yonelik bir giiven
duygusundan bahsetmektedir. Katilimci, kendi duyusal algisinin eksik oldugu
durumlarda ekip arkadaslarinin daha saglam ve islevsel duyusal deneyimlerine
giivenmektedir. Duyusal vekalet (sensory delegation) kavrami, burada
belirginlesmektedir; asg¢ilar, kendi algilarini giivenilir bir vekile devrederek

mesleki gorevlerini siirdiirmektedirler.
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Duyusal vekalet (sensory delegation), bireyin tat veya koku duyusunu
yeterince kullanamadigi durumlarda, duyusal degerlendirme goérevini bagka bir
kisiye devretme siirecini ifade etmektedir. Bu yaklasim, 6zellikle gastronomi gibi
duyusal algmin kritik oldugu alanlarda, profesyonellerin koku veya tat kaybi
yasadig1 anlarda gilivenilir bir kisinin duyusal algisina bagvurarak karar alma
stireclerini siirdiirmelerine olanak tanimaktadir. Bu yontem, bireyin eksik duyusal
islevini destekleyerek kalite kontrol ve miisteri memnuniyetini saglamada
kullanilir (Spence, 2020).

K19 duyusal kaybin yasandig1 durumlarda bireyin ¢evresindeki gilivenilir
uzmanlardan destek aldigini belirtmistir. Katilimcinin, yalnizca duyusal algiya
degil, ayn1 zamanda gastronomik bilgiye dayali bir gliven arayisi i¢inde oldugu
goriilmektedir. Bu, duyusal deneyimin sadece tat ve koku algisiyla sinirh
olmadigini, ayn1 zamanda genis bir mutfak bilgisi ve tecriibesiyle
iligkilendirildigini gdstermektedir. Boylece, koku ve tat kaybi1 yasayan bireyler,
daha tecriibeli ¢alisma arkadaslarinin damak tadina bagvurarak eksik duyusal
algiy1 telafi etmektedir.

Ornegin, K10 baharat kullaniminda degisiklik yaptigini belirtmis, K14 ise
tat kayb1 yasadigi donemde tariflerde daha ¢ok 6l¢iim ve gramajlara dikkat etmek
zorunda kaldigini ifade etmistir. K17, tat ve koku kaybi sonrasi tariflerinde
giivensizlik yasadigini, bu yiizden ana malzeme ve baharat oranlarina daha fazla
dikkat etmeye basladigini vurgulamistir. K3, tim meniilerini hassas gramajlarla
yazili hale getirerek siireci daha sistematik hale getirmistir. Katilimcilardan K2 tat
hafizasina dayanarak calistigin1 sdylemistir. K8 gibi bazi ascilar, tadim testlerini
yanlarindaki ¢aliganlarin duyusal tecriibelerine gilivenerek yaptirdiklarini ifade
etmislerdir.

Sonug¢ olarak, Covid-19'un neden oldugu tat ve koku kaybi, ascilar
tizerinde Onemli bir etki yaratmig ve bazi ascilar bu durumu tariflerinde,
kullandiklar1 iriinlerde degisiklik yaparak ya da tat ve koku duyular
deformasyona ugramamis kisilere gilivenerek asmaya c¢alismislardir. Ancak
cogunluk, gecmis deneyimlerine dayanarak veya baskalarinin yardimiyla islerini
ve siireci stirdlirebilmislerdir.

K1 kodlu katilimer tat hafizas1 sayesinde gegici olarak tat alma duyusunda
yasadig1 sorunlari asabilecegini ifade etmektedir. Birey, gecmisteki tat

deneyimlerini hatirlayarak ve bu bilgiye dayanarak bir siire yiyecekleri
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degerlendirebilecegini One silirmiistir. Bu durum, tat hafizasinin, duyusal
eksikliklerin telafisinde bir tampon mekanizma olarak kullanilabilecegini
gostermektedir.

K2 kodlu katilimci, tat hafizasina giivenerek, yeni lezzetleri deneyimleme
ve tanimlama siirecinde ge¢misteki bilgilerini kullanmaktadir. Bu yaklasim, yeni
bir tat deneyimlenemese bile, hafizada depolanan tatlarin referans alinarak mutfak
islemlerinin siirdiiriilebilecegini ifade etmektedir. Bu da, tat hafizasinin yalnizca
bir hatirlama araci degil, ayn1 zamanda yaratic1 siireclerde bir rehber olarak
kullanilabilecegini gostermektedir.

Recete inovasyonu baglaminda K3 kodlu katilimemin ifadelerinde,
duyusal kayiplar durumunda as¢inin, Onceki tecriibelerine dayanan tariflerini
yazili hale getirerek bir standartlastirma siirecine girdigi anlasilmaktadir.
Gramajlar, stireler ve diger oOlgiimler, regete inovasyonu agisindan tariflerin
tutarliligini saglamak icin kritik bir rol oynamaktadir. Bu strateji, duyusal
kayiplarin etkisini en aza indirmek amaciyla tariflerin daha sistematik bir hale
getirilmesi olarak degerlendirilebilmektedir.

K10 kodlu katilimei, baharat kullaniminda degisiklikler yaparak, duyusal
kayiplar1 dengelemeye ¢aligmaktadir. Bu, recete inovasyonu baglaminda baharat
oranlarinin yeniden diizenlenmesi ve lezzet dengelerinin ayarlanmasi siirecini
ifade etmektedir. Tat ve koku kayb1 yasayan as¢ilar, baharat kullanimin1 duyusal
algilarina gore degil, daha bilimsel ve Olglime dayali bir yaklagimla ele alarak
tariflerinde yenilikler yapabilmektedirler.

K14 kodlu katilimc1 duyusal kaylp yasadigi donemde tariflerin
Ol¢iimlerine dayanarak bir siire¢ yiiriitecegini belirtmektedir. Regete inovasyonu
cergevesinde bu durum, tat ve kokuya dayali degerlendirmelerin yerine
matematiksel ve Ol¢iime dayali yontemlerin konulmasmi yansitmaktadir. Bu
yaklasim, duyusal kayiplarin tariflerin dogruluguna zarar vermemesi i¢in daha
sistematik bir ¢alisma tarzini benimsemeyi icermektedir.

K17 kodlu katilimci tarifin temel bilesenleri ve baharatlar konusunda kesin
Olctilerle c¢alismanin Onemine vurgu yapmistir. Regete inovasyonu acisindan,
tariflerin ongoriilebilirligi ve tekrar edilebilirligi bu 6l¢iimlere baglidir. Duyusal
kayip yasayan bir as¢1 icin, tat ve koku duyusuna giivenemediginde bile tarifin
sonuglarini giivence altina almak i¢in Olciilere tam uyum saglamak bir gereklilik

olarak ortaya ¢ikmaktadir.
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Sekil 4.3 Katilimcilarin regete uygulamada kullandigi yontemlere iligskin
kelime bulutu

Kelime bulutunda yer alan kelimelerde baharat, dikkat, siirekli, tadim ve
giiven kelimeleri goze carpmaktadir. Siklik diizeyleri yiiksek olan bu kelimeler

katilimcilarin recete uygularken en fazla dikkat ettikleri durumlar1 anlatmaktadir.

Detayl1 incelemesine bakildiginda “’tadim’’, “’giivendigim’’, “’lezzetleri’’,
“alirdim® gibi ifadeler, agg¢ilarin tat ve koku kaybi durumunda mesleklerini
sirdlirebilmek icin alternatif yollar gelistirdigini gostermektedir. Asecilar,
yemeklerin lezzetini degerlendirmek i¢in tadim siirecini siklastirarak ve diger ekip

tiyelerinin geri bildirimlerine glivenerek bu kaybi telafi etmeye ¢aligmistir.

“Siirekli”’, “’siiregte’’, “’siireleri’” gibi ifadeler, asc¢ilarin mutfak
sireglerini daha planli ve dikkatli bir sekilde yonetme gerekliligini
vurgulamaktadir. Tat ve koku kaybi1 yasandiginda yemeklerin pisme siiresi,
baharat oranlar1 ve malzeme sec¢imi gibi unsurlara daha fazla dikkat edilmesi
gerekmistir.

“’Regete’’, “’gramajlar1’’, ‘’kombinasyonlamak’’ ifadeleri, tat ve koku
kaybini yasayan ascilarin, tariflerin standartlasmasina ve ol¢iilerin hassasiyetine
daha fazla 6nem verdigini gostermektedir. Baharatlarin ve diger malzemelerin
dogru oranlarda kullanilmasi, bu kaybin etkisini azaltmak i¢in kullanilan bir
yontemdir. Ayrica  “’dikkat’’, “’hassas’’, ‘’dakikalar’’’, “’tat’’ gibi ifadeler,
ascilarin tat ve koku kaybi durumunda duyusal algilardaki eksikligi telafi etmek
icin gorsel, dokusal ve zamanlama gibi diger faktorlere daha fazla odaklandigini
gostermektedir. Bu da ascilarin mutfak becerilerini daha kapsamli bir sekilde

kullanmalarint = gerektirmistir. Bu ifadeler ise standart recetenin mutfak
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organizasyonlarinda sistemin aksamadan ve dogru sekilde islemesinde ¢ok biiyiik
bir 6nemi oldugunu vurgulamaktadir.

“Tatsiz”’, “’glivenmek’’, “’diisiinemiyorum’’ ifadeleri, tat ve koku
kaybmin asgilarin 6zgilivenini etkiledigini ve duyusal eksiklikler nedeniyle
yemeklerin sonuglarindan emin olamama durumunu ortaya koymaktadir.
“Gelistirmedim”’, “’getirmek’’, “’kombinasyonlamak’’ gibi ifadeler ise bazi
asc¢ilarin bu kaybi bir adaptasyon ve yaratici diisiinme firsati olarak gordiiginii
gostermektedir. Ascilar, yemeklerin farkli unsurlarini 6n plana ¢ikararak
eksiklikleri telafi etmeye caligsmis olabilir.

“Gegmisten", “’tecriibeyle’’, “’kalirdim’’ ifadeleri, as¢ilarin ge¢misteki
duyusal deneyimlerine dayanarak yemekleri hazirlamaya devam ettigini
gostermektedir. Bu, duyusal kayiplarin, ascilik mesleginin gerektirdigi yaratici
siiregleri nasil etkiledigine dair 6nemli bir veri sunar. “Tecriibe” kelimesi
kapsaminda degerlendirildiginde; tat ve koku kaybi yasayan ascilar, bu siireg
boyunca deneyimlerini yeniden goézden geg¢irmektedirler. “Tecriibe” kelimesi,
asc¢ilarin bu yeni durumu nasil yonettiklerini ve yemeklerinin lezzet profilini
yeniden nasil belirlediklerini gostermektedir. Belirleme ihtiyaci, eski duyusal
hafizalarina dayanan tat ve koku algilarini yeniden yapilandirmalarini
gerektirebilir.

“Tat”’, “’kokusuz’’, “’lezzetler’’ gibi ifadeler, Covid-19 sonrasi as¢ilarin
duyusal algilarin1 yeniden gelistirmek icin Ozel egitim ve araglara ihtiyag
duyabilecegini gdstermektedir. Duyusal egitim programlarinin bu alanda 6nemli
bir katki saglayabilecegi diigiiniilmektedir.

“Tat”, “tadina”, “tadim” kelimeleri kapsaminda degerlendirildiginde; tat
kaybi, ascilar i¢in en biiyiik zorluklardan biridir. “Tadina” ve “tadi” kelimeleri,
tatma siireclerinin ne kadar onemli oldugunu vurgulamaktadir. Ascilar, eskiye
gore daha c¢ok tat testi yapma ihtiyact hissedebilmekte ve bu durum tat alma
yetilerinin  eksikligiyle ilgili kaygilariyla iligkili olabilmektedir. Kaygi
diizeylerinin yiiksekligi de ortaya ¢ikmaktadir.

“Koku” ve “baharat” kelimeleri kapsaminda degerlendirildiginde; tatla
birlikte koku da ascilar igin kritik bir duyudur. “Koku” ve “baharat” kelimeleri,
ascilarin yemeklerde dogru aromayr elde etmesinin ne kadar zorlagtigin
gostermektedir. Koku kaybi1 yasayan ascilar, dogru baharat dengesini bulmakta
zorlanabilmekte ve bu da yemeklerin genel lezzet profilini etkileyebilmektedir.
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“Uyum” kelimesi kapsaminda degerlendirildiginde; kaybedilen tat ve koku

duyularina uyum saglama zorunlulugu Onemli bir faktordiir. Ascilar, bu

kayiplarina ragmen miisterilerine kaliteli yemek sunmak i¢in duyularin1 yeniden

egitmek zorunda hissetmektedirler. Uyum saglama siireci, yeni yontemler ve

teknikler gelistirerek daha yaratic1 olmay gerektirebilmektedir.

Tablo 4.11. Tat ve kokunun ascilar agisindan 6nemine iligkin bulgular

Tema

Kod

Alinti

Tat ve Koku

Gida
Gtivenligi

“Yeme i¢me eylemi keyifsiz hale geliyor ve doyma hissini
bile olumsuz etkiliyor. Mesleki olarak da gida giivenligi ve
lezzet dengesini saglamak igin tat koku testleri onemlidir.”
(K2)

“Dogadaki lezzetleri kesfetme, aromalari deneyimleme ve
bunlari yaparken hem mesleki anlamda kendini gelistirme
hem de psikolojik olarak huzur bulma kapsaminda onemli
olmasinin yam swra bozulmus gidalarin tespiti ve insan
saghigi bakimindan da onemli.” (K3)

Miisteri
Memnuniyeti

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

“Sundugumuz yemegi énce biz koklamali ve tatmaliyiz ki
misafire  servis  edebilelim.  Aksi  takdirde bizi
cezbetmedikge karsi tarafi da cezbetmeyecektir.” (K17)

“As¢1 igin tat ve koku almak her seydir. Tadim
alamadiginiz kokusunu duyamadiginiz hi¢cbir seyi servis
edemezsiniz.” (K18)

Mesleki
Tatmin

“Tat ve koku, siyah ve beyaz gibi insan hayatinda ince bir
¢izgidir. Bu duyular, amilarin ve duygularin giiclii bir
sekilde tetikleyicisi olabilir. Giinliik 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 ann
hafizada kalicthgim saglar, bu da insan iliskilerinde ve
kiiltiirel baglamlarda onemli bir rol oynar.” (K14)

“Kesinlik  yaptigin  iirtiniin  tadimi  tam  olarak
anlayamadigin i¢in bir ozgiiven kaybi yasaniyor. Koku
kaybu ise biraz olsun isini zevkle yapmani engelliyor ¢iinkii
bizim igimiz yaptigumiz triiniin etrafa yaydigi kokudan
mutlu olmamizi saglayan ve o an ben su an ¢ok lezzetli bir
yemek pisiriyorum bu cok gizel
bir sey dedigimiz anlarla daha iyi isler yapmamizi
saglayan bir meslek. O yiizden her ikisi de ¢ok onemli.”
(K19)
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Tablo 4.11. (devam). Tat ve kokunun asgilar agisindan 6nemine iligkin
bulgular

Tema | Kod Alint1

“Ascilik mesleginin olmazsa olmazidir aksi halde sagwr bir
kimsenin miizik dinlemesi gibi olur.” (K6)

Tat ve | Metaforik | “Ressam hayal eder, Doktor tetkik yapar, as¢i tadar ve koklar.”
Koku | Yaklagim | (K13)

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

“Tat ve Kokunun Ascilar Ag¢isindan Onemine iliskin Bulgular” baslhkli
tabloda tat ve koku duyusunun asg¢ilar i¢in Oneminden bahsedilmektedir.
Katilimcilar i¢in hangi parametrelerin 6nemli oldugu 4 farkli kod ile
aciklanmistir. K2 ve K3 tat ve koku duyularimin gida giivenligi ve insan sagligi
acisindan 6nemini vurgulayacak agiklamalarda bulunmuslardir.

Yeme i¢gme eyleminin keyifsiz hale gelmesi ve doyma hissinin olumsuz
etkilenmesi, gida tiikketiminin sadece bir beslenme faaliyeti olmanin Otesinde
duyusal bir deneyim oldugunu gostermektedir. Gidanin tat ve koku bilesenleri,
insanlarda hem fizyolojik hem de psikolojik doyum saglamaktadir. Bu baglamda,
gida gilivenligi ve lezzet dengesi arasindaki iliski, tiiketicilerin sadece beslenme
degil, ayn1 zamanda duyusal tatmin elde edebilmesi agisindan 6nem tasimaktadir.
Gida giivenligini saglamak adina tat ve koku testlerinin yapilmasi, {irtinlerin
kalitesinin ve insan sagligmma uygunlugunun denetlenmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu testler, bozulmus ya da insan saghgi i¢in risk teskil eden
gidalarin tespit edilmesinde kritik bir islev gérmektedir.

Ayrica, dogadaki lezzetlerin kesfi ve aromalarin deneyimlenmesi hem
mesleki gelisim hem de bireyin psikolojik huzurunu saglama agisindan énemlidir.
Tat ve koku duyulari, gidalarin tazeligini, bozulma durumunu ve giivenli olup
olmadigini tespit etmede onemli duyusal gostergelerdir. Dolayisiyla, gidalardaki
bozulmalar1 ya da giivenlik risklerini erken asamada fark etmek, hem insan
sagligini koruma hem de gida giivenligi standartlarini saglama agisindan Kritik bir
Oneme sahiptir. Gida giivenligi, lezzet ve duyusal kalite ile bir biitiin olarak ele
alinmalidir; ¢linkii bozulmus gidalarin tiikketimi saglik risklerine yol agabilirken,
duyusal kalitesi diisiik olan gidalar da uzun vadede beslenme aligkanliklarini
olumsuz etkileyebilir. Bu baglamda K2 ve K3 katilimcilarinin lezzetten Once

insan sagligini ve gida gilivenligini 6n planda tuttugunu gostermektedir.
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K7, K17 ve KI8 bu durumu misteri memnuniyeti kapsaminda
degerlendirmislerdir. Miisteri memnuniyeti, gida hizmetlerinde basarinin en temel
unsurlarindan biridir ve bu baglamda, sunulan yemegin tat ve koku acisindan
beklentileri karsilamasi bliylik bir oneme sahiptir. As¢inin, hazirladigi yemegi
servis etmeden Once tat ve koku duyulartyla degerlendirmesi, yalnizca yemegin
lezzet ve kalitesini degil, ayn1 zamanda miisteri memnuniyetini saglama siirecinin
bir pargasidir. Bu duyusal kontrol, yemegin dogru hazirlanip hazirlanmadigini,
lezzet dengesi ve tazeligi gibi unsurlar1 degerlendirmeye imkan tanimaktadir. K7
ise bu baglamda tadindan ve kokusundan emin olamadigi {irlinleri miisterilere
sunmanin dogru olmayacagindan, herhangi bir memnuniyetsizlik karsisinda
savunma yapmanin zorlasacagindan bahsetmistir.

K17 kendisini cezbetmeyen bir {iriiniin miisteriyi de cezbetmeyeceginden
s0z etmistir. Clinkii bir yemegin asciy1r bile cezbetmeyecek diizeyde olmasi,
misteriyi tatmin etme ihtimalini diisiirmektedir, ¢iinkli duyusal kalite eksikligi,
miisteri deneyiminde de olumsuz bir etki yaratmaktadir. Bu durum, miisteri
sadakatini  zedeleyebilmekte ve isletmenin itibarin1  olumsuz  yonde
etkileyebilmektedir

K18 ise tadin1 ve kokusunu alamadig1 higbir iiriiniin kesinlikle miisteriye
sunamayacagini vurgulamistir. Ascilarin sunduklart yiyeceklerin tat ve koku
testlerinden ge¢mesi, hem duyusal kalitenin hem de misteri memnuniyetinin
garanti altina alinmas1 anlamina gelmektedir. Tat ve koku alma yetisi, bir ag¢inin
miisterilere sundugu iriiniin kalitesini ve ¢ekiciligini degerlendirmesi agisindan
kritik bir beceridir. Yemegin tat ve kokusundan emin olunmadig: siirece, miisteri
memnuniyetini saglamak ve siirdiiriilebilir bir hizmet sunmak zorlasacaktir. Tat ve
koku testi, bu baglamda gida hizmetlerinin vazgecilmez bir kalite kontrol aracidir.
Verilen yanitlar dogrultusunda bu 3 katilimcr i¢in lezzetten emin olma durumu
oncelik  bildirmektedir. Katilimcilarin  emin olmadiklar1 {iriinii  sunmak
istememeleri ise mesleklerine duyduklart saygmin bir ifadesi olarak
degerlendirilebilir.

K14 ve K19 kodlu katilimcilar tat ve kokunun asgilar i¢in 6nemini mesleki
tatmin cercevesinde degerlendirmislerdir. K14 tat ve kokularin hafizada yer
edindigini, duygulara hitap ettigini, kisisel zevkleri sekillendirdigini, insan
iliskilerinde ve kiiltiirel anlamda 6nemli bir yeri oldugunu belirtmektedir. Mesleki

tatmin acgisindan bakildiginda, duyularin etkili kullanimi, as¢inin hem kendi
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becerilerinden hem de sundugu deneyimden tatmin olmasini saglamaktadir. Ase1,
sundugu yemegin miisteride biraktigi etkiden haz duyarken, bu da mesleki
tatminin bir parcasi olarak degerlendirilebilir.

K19 ise iriinlerin tadimi alamamaktan kaynakli yasadigi ozgliven
kaybindan s6z etmistir. Tat duyusunun kaybi, ag¢inin yaptigi isin sonucundan
emin olamamasina, dolayisiyla da mesleki giiven kaybina yol agmaktadir. Koku
duyusu sayesinde lezzetli yemek pisirdigini hissetmesinin kendisinde yarattigi
mutluluktan bahsetmistir. Koku kayb1 ise meslegin keyifli yonlerinden birinin
ortadan kalkmasina neden olur, ¢linkii ag¢ilarin pisirdikleri yemeklerin kokusunu
alarak mutfak ortaminda motivasyon buldugu ve bu duyusal deneyimin is
verimliligini artirdig1 ifade edilmektedir. Bu iki duyunun birbirini desteklemesinin
mesleki anlamda o6nemli oldugundan ve keyifle yemek yapmanin mesleki
tatmininden s6z etmistir. Duyusal eksikliklerin as¢inin isine olan bagliligin1 ve
memnuniyetini azaltabilecegi vurgulanmaktadir. Bu baglamda as¢ilik mesleginin
keyifle yapilmasinin mesleki tatmini arttirdigini sdylemek miimkiin olabilir.

K14, K19 kodlu katilimcilar, tat ve koku duyularinin mesleki tatminin
temel bilesenleri oldugunu ve bu duyularin eksikliginin mesleki 6zgiiven,
yaraticilik ve isten alinan zevk {iizerinde olumsuz etkiler yaratabilecegini ifade
etmektedirler. Bu duyusal deneyimler, as¢ilar icin hem profesyonel basar1 hem de
mesleki motivasyonun siirdiiriilebilirligi acisindan kritik bir rol oynamaktadir.

K6, K13 ve K15 bazi metaforlar ile tat ve kokunun ascilar agisindan
onemine deginmislerdir. K6 bu climlede tat ve koku duyularinin ascilik
mesleginde ne kadar merkezi bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Miizik
dinlemek i¢in isitme duyusunun ne kadar vazgecilmez oldugunu ima eden bu
metafor, bir ascinin yemek yapma silirecinde tat ve koku duyularini
kullanmadiginda siirecin anlamsiz veya eksik kalacagimi belirtmektedir. Bu
baglamda, as¢ilik, duyusal bir deneyimdir ve bu duyular olmadan yemek yapma
stirecinin iglevini yitirecegi iddia edilmektedir. Miizik nasil ki isitme yetisi
olmadan anlasilmaz ve hissedilemezse, tat ve koku da ascilikta yemeklerin dogru
bir sekilde hazirlanmasint miimkiin kilan temel unsurlardir.

K13 goriistine gore, farkli mesleklerin  belirleyici  faaliyetleri
vurgulanmakta ve her meslegin 6ziinde onu digerlerinden ayiran yetkinliklere
sahip oldugu anlatilmaktadir. Ressamin yaratict siirecini hayal giiciline

dayandirdigi, doktorun tibbi becerisini bilimsel tetkik ve analizlerle gosterdigi,

54



as¢inin ise becerisini tat ve koku duyularmi kullanarak ortaya koydugu
belirtilmektedir. Bu karsilastirma, as¢inin mesleginde basarili olabilmesi igin
tatma ve koklama vyetilerinin meslegin ayrilmaz bir par¢asi oldugunu
anlatmaktadir. Bu yetiler, bir as¢inin malzemeleri dogru bir sekilde
degerlendirmesi, uyumlu tatlar yaratmasi ve bir yemegin kalitesini dlgmesi igin
gereklidir denilebilir.

K15 ise bu ifadesinde, iki meslegi yetkinlikleri agisindan karsilastirmakta
ve cerrahin elleriyle ameliyat yapma becerisinin nasil ki meslegi i¢in vazgecilmez
oldugunu belirtiyorsa, bir ag¢min da tat ve koku duyularma olan bagimliligim
benzer sekilde vurgulamaktadir. Bir cerrahin elleri olmadan cerrahi bir islem
yapmasinin imkansiz oldugu gibi, as¢inin tat ve koku duyularmi kaybetmesi
durumunda da yiyecekleri dogru bir sekilde hazirlayip degerlendiremeyecegi ifade
edilmektedir. Tat ve koku kaybi, ag¢inin bir yemegi gerektigi gibi lezzetlendirme,
pisirme siirecini denetleme ve yemegin genel kalitesini saglama yetilerini ciddi

sekilde kisitlamaktadir.
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5. SONUC ve ONERILER

Insanlik tarihi boyunca yasanan savaslar, afetler, degisen iklimler, artan
salgin hastaliklar nedeniyle toplum igerisinde agir etkiler meydana gelmektedir
(Akdemir vd., 2021: 3). Ozellikle gecmis dénemlerde salgin hastaliklar insanlarin
temel ihtiyaglart olan barinma, beslenme ve fiziksel kosullarin yeterli olmamasi
sebeplerinden kaynaklandigi gézlemlenmistir (Akdemir vd., 2021:3). Bu zorlayici
durumlar karsisinda insanlar uyum saglama yetenekleri sayesinde degisimler ve
dontigiimler yasamislardir (Akinci ve Taskin, 2021: 750).

Covid-19 viriisii sebebiyle yasanan tat ve koku kayiplar1 o6zellikle
gastronomi ve as¢ilik alaninda calisan insanlar i¢in bir¢ok problemi beraberinde
getirmistir. Ascilarin tat ve koku duyularinda eksilme ya da yok olma durumuyla
kars1 karsiya kalmalart mesleki tatmin ve mesleki siirdiiriilebilirlik agisindan
zorluk olusturmaktadir. Mesleki tatmin, ¢aliganlarin islerini yapmaktan aldiklar
doyum olarak nitelendirilmektedir (Kurnaz, 2019: 456). Bu doyumun kaybolmasi
ascilik meslegini yapma motivasyonunu etkileyebilmektedir. Duyularda meydana
gelen bu kayiplar sebebiyle ascilar mesleklerini yapmalar1 i¢in en gerekli iki
organlarini kaybetmis gibi hissetmeleri miimkiindiir.

Bu arastirmada katilimcilarin Covid-19 ile ilgili  “Covid-19 hastalig
swrasinda belirgin olarak hissettikleriniz nelerdi?” sorusuna verilen yanitlar
kelime bulutu haline getirilmis ve en belirgin kavramin “tat kaybt” oldugu
gorilmiistiir. Bu cevaplardan yola c¢ikarak Covid-19’un katilimcilar {izerindeki
fiziksel ve biyolojik etkilerinden ¢ok norolojik etkilerinin 6n planda oldugu ortaya
cikmaktadir.

Katilimcilarin duyusal kayip ve duyusal degisime iliskin verdikleri yanitlar
igerik analizi ile incelenmistir. 10 katilimci tat ve koku algilarinda kayiplar
oldugundan s6z etmistir. 5 katilimce ise tat ve koku duyularinda degisimlerden s6z
etmiglerdir. Geriye kalan 3 katilimci nétr bir etkiden bahsetmislerdir. Son 1
katilimci ise sorulan soru karsisinda ¢ekimser kalmistir. Bu veriler, Covid-19’un
tat ve koku duyularinda kayip meydana getirmesi duyularda degisim meydana

getirmesinden daha yaygin olarak rastlandigini gostermektedir.
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Katilimer verilerinin tema ve kodlar1 belirlendiginde olumsuz etki ve notr
etki seklinde iki kod ortaya ¢ikmustir. 9 kisi olumsuz etkilerden s6z ederken 3 kisi
bu durumdan etkilenmedigini vurgulamistir. Katilimcilardan %47°si tat ve
kokunun ascilik meslegine etkisi ve Onemi kapsaminda eger bu duyularin
islevlerini yerine getiremedikleri takdirde bu durumdan negatif anlamda
etkileneceklerini belirtmislerdir.

Ascilik meslegi icin tat alma ve koku alma duyular1 vazgegilmezdir. Dilin
ve burnun gorevlerini yerine getirememesi bu meslegin  yapilmasin
kisitlamaktadir. Bircok as¢i bu duyularin yoklugunda kendi ydntemlerini
gelistirmek i¢in birtakim uygulamalarda bulunmuslardir. Ascilar; regetelerde
diizenlenme yaptiklarindan, farkli insanlarin duyusal analizine giivendiklerinden,
tat hafizalarii yoklayarak hatirladiklar1 kadariyla yemek yapma siirecine devam
ettiklerinden ve regeteler iizerinde yenilikler yaptiklarindan s6z etmislerdir. Bu
durum as¢ilarin ¢alisma hayatlarinda ekstra ¢aba sarf etmelerini, islerini sorunsuz
ve 1yi bir sekilde yerine getirmek i¢in daha dikkatli olmalarini gerektirmistir. Sekil
4.3’te yer alan kelime bulutunda siklik diizeyi en yiiksek kelimeler arasinda da
dikkat, uyum, tadim ve giiven kelimeleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu da sonuca
iligkin yorumlar1 desteklemektedir. Ayrica bu durum standart regetenin onemini
vurgular niteliktedir. Asg¢ilik meslegi her ne kadar yemegi yapan ascinin el
lezzetine glivenmesi ve asc¢ilik meslegine olan tutkusuna dayanarak yapilmaya
devam etse de standardizasyon, islerin agik ve anlasilir sekilde ilerlemesini
saglamaktadir.

Tat ve kokunun as¢ilar agisindan énemine iligskin tabloya bakildiginda tat
ve koku temasi 4 farkli kod ile incelenmistir. 2 katilimer gida giivenligi agisindan
degerlendirdiginde insan sagligini tehdit etme endisesi duyduklarindan soz
etmiglerdir. 3 katilimci miisteri davraniglarinda degisiklik olabileceginden ve
miisteri memnuniyetinin olumsuz etkilenmesinden kaygi duyduklarindan
bahsetmiglerdir. Mesleki tatmin kodu altinda ise 3 katilimci ascilik mesleginin
keyif almadan yapilamayacagindan soz etmislerdir. Son olarak katilimcilardan
bazilar1 bu duruma metaforik olarak yaklagmislar 6rnegin K6 kodlu katilimci
“Ascilik mesleginin olmazsa olmazidr aksi halde sagwr bir kimsenin miizik
dinlemesi gibi olur.” seklinde tabir etmistir. K15 kodlu katilimci ise “Elleri
olmayan bir cerrah nasil ki ameliyat yapamazsa tat ve koku kaybt olan bir as¢i da

saglikly bir yemek yapamaz.” ciimleleriyle aciklama yapmistir. Bu iki climlede
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goriildiigli lizere ascilar icin tat ve koku duyularinin olmamasi eksik uzuvla
calismak gibi hissedilebilmektedir.

Tim bu veriler degerlendirildiginde as¢ilik meslegini yapmak i¢in tat ve
koku duyular1 elzemdir. Bu sebeple as¢ilarin mesleklerini is tatmini gergevesinde
sorun yasamadan yapmak i¢in bazi yontemler denenebilmektedir. Bu durumda
onem arz eden konular arasinda kriz yonetimi yer almaktadir. Duyusal kayip
sebebiyle eksik uzuvla ¢alistiklarini hisseden ascilar i¢in bu durum bir kriz halidir.
Calisma hayatlar1 devam eden asgilar tat ve koku algilarinda degisim ya da kayip
yasadiklarinda gegici bir ¢oziim olarak ¢alisma arkadaslart ile birlikte bu krizi
¢ozme egilimi gostermislerdir. Oncelikle diger ascilarla isbirligi yapmak kisa
vadede sorun ¢ozmek i¢in yararli olabilmektedir. Ekip arkadaslarinin tat ve koku
duyularina giivenmek, yemeklerdeki dengeyi saglamak icin etkili bir yol olabilir.
Ozellikle yemeklerin son tat ve sunum asamasinda ekip calismasi, kaliteyi
korumada 6nemlidir.

Ocak (2023) yaptig1 arastirmada; tat ve koku duyularinda bozulma
yasayan kisilerin beslenme konusunda dengesizlikler ve yag, seker, tuz gibi gida
maddelerinin kullaniminda tutarsizliklar yagadigini belirtmistir. Ayrica bozuk gida
alim1 veya yemeklerin yanmasi gibi ev ve is kazalarina maruz kalma ihtimalinin
artmasimin kisinin sagligini tehlikeye atabileceginden bahsetmistir. Anozmi
yasayan hastalarin yemekten zevk almama, istahsizlik, yemek pisirmede zorluk,
bozuk gidalarin farkina varma ve is hayatinda zorluk yasadiklarini tespit etmistir.
Ocak (2023) yine bu calismasinda tat ve koku duyulari i¢in tani tespit araclarinin
ve bu duyularin tedavilerinin sinirli oldugundan bahsetmistir.

Koku ve tat kaybi, ascilarin ruh sagligini da bozabilmektedir. Kokunun ve
tadin ascilik mesleki i¢in bir kimlik olusturdugu bir gergektir. Psikolojik destek,
gerek gorildiigi takdirde, motivasyonu koruma ya da yiikseltme acgisindan
yardimci olabilir. Bir bagka neri ise koku ve tat duyularini geri kazanmak i¢in
egzersiz yapmaktir. Cho (2014) yaptig1 calismada koku fonksiyonlarinin eskisi
gibi calismasi ve iyilesmesi i¢in koku egitimi almay1 Onermistir. Hastalarin 12
haftalik bir program dahilinde kahve, narenciye, giil okaliptiis ve karanfil gibi gibi
giiclii kokulara maruz kalip beyindeki sinir hiicrelerini uyararak iyilesmelerinin
hizlanabilecegini sdylemistir. Bu c¢alismada bir baska tedavi Onerisi ise
ameliyattir. Ameliyat secenegi hipozmi hastaliginin %25, anozmi hastaliginin %5

oraninda iyilestigini gostermektedir.
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Eren vd. (2020) yaptiklar1 ¢aligmada Covid-19 sebebiyle meydana gelen
tat ve koku kaybinin homeopati yontemi ile tedavisini arastirmislardir. Bu ¢alisma
3 yetiskin erkek hasta iizerinde uygulanmistir. Bu ¢alismanin amaci hastalarin
normal yasamimna geri donmeleri i¢in homeopati uygulamasinin ise yarayip
yaramayacagini tespit etmek ve bu konuda bir biling olusturmaktir. Fakat yapilan
bu calismadan elde edilen sonuglara gore arastirmacilar bu yontemin daha biiyiik
gruplara uygulanmasinin tat ve koku kaybi probleminin ¢oziilmesinde daha etkili
olacagini savunmaktadirlar.

Son yillarda tat duyusunu arttirmak igin gelistirilen bazi tat aletleri
mevcuttur. Bu araglar, farkli tatlar1 elektronik olarak simiile ederek asginin
yemeklerin lezzet dengesini kontrol etmesine yardimei olabilir. Ozellikle kayip
duyusal yetilerini desteklemek i¢in gegici bir ¢6ziim saglayabilirler. Bu probleme
¢Oziim saglayabilmek i¢in gastronomi ve biyoloji gibi uygulamali alanlarda,
gorsel ve isitsel duyularin daha aktif kullanildig1 yontemler ile egitime katkida
bulunulabilir. Kérkuyu Yardimci ve Paksoy (2023) yaptiklar klinik calismada
hastalik siddeti ile tat ve koku bozukluklar1 arasinda ters bir orant1 oldugunu
kesfetmigler fakat hipozmi tespiti i¢in yaygin test araglari olmadigindan bu
konunun derin klinik arastirmalara ihtiyaci oldugunu vurgulamiglardir.

Bilim insanlar1 ve tip doktorlar1 tat ve koku kaybini telafi edecek
teknolojik ara¢ ve metodolojiler lizerine arastirma yaparak ilgili alanlarda bilgi
birikimine katki saglayabilirler. Tat ve koku kaybimi1 yeniden kazanmak {iizere
yapilan duyusal iyilestirme uygulamalari, akademik bir arastirma alami olarak
onemli bir potansiyele sahiptir. Akademisyenler, 6zellikle norolojik ve duyusal
egitim alaninda calisanlar icin, bu duyularin nasil yeniden kazanilabilecegine
yonelik egzersiz programlart ve deneysel egitim materyalleri gelistirme
caligmalar1 yapabilirler. Bu ¢alismalar hem 6grenciler hem de akademisyenler igin
yararli olabilir ve tat-koku rehabilitasyonu alanina akademik katki saglayabilirler.

Tat ve koku kaybmin etkileri, biyoloji, tip, psikoloji, gastronomi ve
sosyoloji gibi birgok farkli alanda incelenebilecek genis bir konudur.
Akademisyenler, tat ve koku kaybinin bireyler {izerindeki etkilerini disiplinler
aras1 bir perspektifle ele alarak ortak projelerde yer alabilir. Ornegin, bir psikolog,
gastronomi alaninda c¢alisan bir akademisyenle birlikte tat kaybimin yeme

davraniglarina etkisini inceleyen arastirmalar yapabilir.
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Bu caligma ayrica mutfaklarda isin devamlilig1 agisindan standart regetenin
Onemini ortaya koymustur. Ascilarin tat ve koku kaybi yasamasi halinde
recgetelerdeki iirlin miktarlari, stireleri ve dlgiileri dikkatli sekilde kaydedildiginde
is akisim1 bozmadan mutfak sisteminin devamliligi saglanabilir ve aym kalitede
iiriinler ortaya konulabilir. Bu durum miisteri beklentisi karsilar ve miisteri
memnuniyeti saglar.

Bu alanda yapilan calismalara bakildiginda hentiz Covid-19 ve tat koku
kayb1 arasindaki iliski yeterince incelenmemis, incelenen arastirmalarda da tedavi
yontemleri igin yeterli klinik arastirmalar yapilmamigtir. Bu arastirma tip ve
gastronomi alanlarin1 igeren bir ¢aligmadir. Multidisipliner ¢aligmalarin devam
etmesi aragtirmanin Onerileri arasinda yer almaktadir.

Gelecek caligmalar agisindan bu arastirmadan yola ¢ikarak; Covid-19
viriisiiniin tat koku kaybina sebep olmasi, asgilik meslegine ve ascilara olan
etkileri 19 kisilik grupla ortaya koyulmustur. Bu konu farkli arastirma yontemleri
kullanilarak arastirilabilir. Farkli arastirma yontemlerinin kullanilarak benzer
konuda arastirmalarin g¢esitlendirilmesi karsilastirmalar sayesinde yiyecek i¢ecek

isletmelerine Oneriler verilebilir.
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