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Mutfak sanatlar1 egitiminin bir¢ok yeni is imkanina kap1 aralamasi, bu alanda egitim veren kurum
sayisinda artiga sebep olmustur. Fakat ne yazik ki bu artis, siirdiiriilen egitim faaliyetlerine nitelik-
sel anlamda yansimamistir. Bu durum, akademik camianin da dikkatini ¢ekmis olup Tiirkiye’de
mutfak sanatlar1 egitiminde birgok problemin gozlemlenmesi ile birlikte son on yilda bu konuda
yapilan ¢aligmalarin sayisini artirmigtir. Bu dogrultuda Tiirkiye’de mutfak sanatlar egitimine yo-
nelik olarak incelenen problemlerin neler oldugunun belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen bu
arastirma, nitel desende tasarlanmis, dokiiman analizi yontemi ile verilere ulagilmistir. Mutfak
sanatlar1 egitiminde 6ne ¢ikan problemler; miifredatin yetersiz olmasi (%19,04), 6grenciden kay-
naklanan sorunlar (%19,04), pratik-uygulamal1 egitim yetersizligi (%11,11), 6gretim elemani (ni-
telik/nicelik) yetersizligi (%9,52), staj sorunlart (%7,93), atélye mutfak vs. donanim yetersizligi
(%7,93), alayli-mektepli catismast (%7,93), biitce yetersizligi (%6,34), mutfak sanatlar1 egitimi-
nin literatiirde kapsaminin belirgin olmamasi (%6,34) olarak ifade edilmistir. Elde edilen bulgula-
ra gore miifredat, 6grenciler ve uygulamali egitime yonelik problemlerin daha 6n planda oldugu
sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, egitim sorunlari, mutfak sanatlari, uygulamalr egitim.
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Analysis of Problems Encountered in Gastronomy and Culinary Arts Education in the
Context of Examined Problem Situations

Abstract

The fact that culinary arts education opens the door to many new job opportunities has led to an
increase in the number of institutions providing education in this field. However, unfortunately,
this increase has not been reflected in the educational activities carried out in a qualitative sense.
This situation has attracted the attention of the academic community and with the observation
of many problems in culinary arts education in Turkey, the number of studies on this subject has
increased in the last decade. In this direction, this research, which was carried out in order to de-
termine the problems examined for culinary arts education in Turkey, was designed in qualitative
design, and data were obtained by the document analysis method. The prominent problems in
culinary arts education are as follows: insufficient curriculum (19.04%), problems arising from
students (19.04%), insufficiency of practical-applied training (11.11%), insufficiency of teaching
staff (quality/quantity) (9.52%), internship problems (7.93%), inadequacy of workshop, kitchen,
equipment etc. (7.93%), the conflict between the educated and non-educated (7.93%), budget ina-
dequacy (6.34%), and the lack of a clear scope of culinary arts education in the literature (6.34%).
According to the findings, it is concluded that the problems related to curriculum, students, and

practical training are more prominent.

Keywords: Gastronomy, education problems, culinary arts, practical education.

Giris

Gastronomi, kelime anlami olarak saglikli, dii-
zenli, lezzetli ve hos mutfak sistemi anlamina
gelmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Yiyecek
icecek olgusu onceleri turizm sektoriiniin bir
tamamlayicisi durumundaydi (Gheorghe, Tudo-
rache ve Nistoreanu, 2014, s.12). Giliniimiizde
ise sadece karin doyurmak gibi basit bir anla-
min Otesine gecerek turizmde asli unsurlardan
birisi olmustur (Gorkem ve Sevim, 2011, s.73).
Bu sayede yeme igme olgusu, turistik bir bolge-
nin ¢ekim kuvveti olusturmasinda etkili bir koz
haline gelmistir (Selwood, 2003, s.178). Ancak
bolgenin gastronomik kiiltiir agisindan zengin
olmasi tek basina yeterli olmamaktadir. Bu mi-
rasin iyi egitim almis personelle desteklenmesi
de gerekmektedir (Gillespie ve Cuisin, 2001,
s.20). Bu durum da sektorde iyi egitim almis
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kalifiye eleman ihtiyacini ortaya ¢ikarmigtir. Bu
yilizden son zamanlarda mutfak sanatlar1 egiti-
mine verilen 6nemde artis yaganmistir (Giidek
ve Boylu, 2017, 5.490-491). Ancak bu egitimi
verecek kurumlarin da gerekli yeterlilikleri kar-
siltyor olmas1 biiyiikk 6nem tasimaktadir (Kur-
naz, Eren ve Kurnaz, 2018, s.505).

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimine ge-
reksinim, son zamanlarda oldukga biiylik artis
gostermis ve bu nedenle devlet ve vakif kurum-
larimin dikkatini ¢ekerek hizli bir sekilde bu
egitimi veren programlar agilmaya baglanmistir
(Horng ve Lee, 2009, s.102). Bununla birlikte
mutfak sanatlar1 egitimi tilkemizde yeni gelisim
gostermeye baglamasina ragmen kurum ve 0g-
renci sayisi olarak artig hizt normalin iizerinde-
dir (OSYM, 2021). Ancak s6z konusu egitimin
etkin ve verimli bir sekilde gerceklestirilebil-



mesi i¢in olusturulacak fiziksel ortamdan bag-
layarak uygulanan programlara kadar 6zenle
planlanmis bir ortamin bulunmasi gerekmekte-
dir (Goérkem ve Sevim, 2011, s.82). Son zaman-
larda s6z konusu egitimdeki sayisal yeterliligin
artistna karsin bu bolimlerdeki egitimlerde
akademik kadronun, fiziksel imkanlarin, miifre-
datlarin ve altyap1 gibi bir¢ok konunun yetersiz
oldugu goriilmektedir (Oney, 2016, 5.198).

Yapilan bu arastirmada, Tiirkiye’de mutfak sa-
natlar1 egitimindeki problemlerin irdelendigi
calismalar incelenerek sorunlarin neler oldugu
ortaya konulmaya calisilmistir.

Kavramsal Cerceve
Mutfak Sanatlar1 Egitiminin Tarihi

Insanoglunun saglhikli ve uzun bir hayat siire-
bilmek i¢in en temel unsurlardan birisi de bes-
lenmedir (Bucak ve Ates, 2014, s.316; Yigit
ve Dogdubay, 2017, s.163). Insanlar bu ama-
ca ulasabilmek i¢in ilk ¢aglarda avci-toplayict
yasam tarziyla beslenmistir. Daha sonralari ise
insanoglu, yerlesik hayata gecis yaparak tarim
yolu ile beslenme ihtiyacini gidermeye c¢alig-
mustir (Gorkem ve Sevim, 2016, s.978). Atesin
bulunmasi yeme i¢gme olgusunun daha farkl bir
sekilde degerlendirilmesi gerekliligini ortaya
cikarmistir. Bu sayede farkli pisirme yontemleri
kesfedilmis, neyin yenilip neyin yenilemeyece-
gi gibi saglikli beslenme olgusu agirlik kazan-
maya baslamustir. Ozellikle dogru tekniklerle
saglikli yemekler pisirecek bilgiye sahip insa-
na olan ihtiyacin da ortaya ¢ikmasi bu déoneme
rastlamaktadir. Sonug olarak Orta Cag’da mut-
fak sanatlar1 konusunda bilgili personel yetistir-
mek iizere formal egitim verilmeye
baslanmistir (Miles, 2007, 5.267).

Gilinlimiizde beslenme, yiyecek icecek ve gast-
ronomi alanlarina yonelik egitim faaliyetlerin-

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 91-106, 2023

Mehmet DUZGUN, Irem YILMAZ, Ating OLCAY

de hizl1 degisimler yasanmaktadir (Ozer, 2020,
s.4). Onceki donemler incelenecek olursa bu
egitimin Avrupa’da saraylarda verilmeye bag-
landig1 goriilmektedir (Giirsoy, 2013, s.33-37).
Fransa’da 1248’de Paris belediye bagkaninin
oOnerisi iizerine “‘Chaine des Rotisseurs” adin-
daki gastronomi toplulugu kurulmustur. Bu top-
luluk, usta-cirak iligkisine bagli olarak yetistiri-
len ¢iraklarin gerekli yeterlilikleri kazanmasini
saglamaya ¢alismaktaydi. Bu dogrultuda iyi
sefler yetistirerek lezzetli ve kaliteli yeme i¢gme
anlayisinin  korunmasi da amacglanmaktaydi.
Gliniimiizde ise s6z konusu kurumun Tiirkiye
dahil 80’1 askin iilkede faaliyet gosterdigi go-
rilmektedir (Giirsoy, 2013, s.73-77).

Fransa’daki daha planli ve programli mutfak sa-
natlar1 egitiminin temeli ise Fransiz Ihtilali’ne
dayanmaktadir. Bu donemde iilkedeki en kaliteli
sefler, saray mutfaklarinda bulunmustur. Ancak
Fransiz Ihtilali, seflerin saraydan uzaklasmasina
ve yeni bir arayisa girmelerine sebep olmustur.
S6z konusu sefler, Paris’in ¢esitli yerlerinde res-
toranlar agmistir. Bu sayede yeme igme konu-
sunda iyi egitim almis personele olan ihtiya¢ da
artmistir. Bu restoranlarda c¢alisan sefler, yanla-
rinda c¢irak yetistirmeye baslamistir. Ancak us-
ta-cirak iliskisine dayali bu egitim uzun zaman
almis ve baskici bir tutumla yapilmistir (Kinton
ve Ceserani, 1987, s.27). Fransa’da gercgekle-
sen bu durum, Amerika, Ingiltere, Almanya ve
Avusturya’yt da etkileyerek buralarda da mut-
faga olan ilgiyi artirmis ve buralarda mutfak sa-
natlar1 egitimi veren resmi okullarin agilmasin
saglamistir (Zopiatis, Theodosiou ve Constanti,
2014). Gastronomiye olan ilgi arttik¢a gastro-
nomi egitimine olan ilgide de artis gozlenmistir.
Grimond de la Reyniere (1808), Paris’te lez-
zetli yemegin nerede ve ne zaman yenilecegi
ile ilgili egitici bir kitap hazirlamistir. Ayrica
bu kitap, lezzetli yemegin hazirlanirken hangi
kurallara uyulmas1 gerektigi ile ilgili de egitici
bir kitap olarak da kullanilmigtir. Bu donemde
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Paris’te usta-cirak iliskisine dayali olarak egi-
timler de hizlanmaya baglamigtir (Brown, 2005,
s. 47). Ayn1 zamanda mutfak egitimi bir sanat
dali olarak ilk kez Ingiltere’de kabul gérmiistiir.
Londra’da 1882 yilinda “National Institute of
Cookery” adli mutfak egitimi veren kurum agil-
migtir (Brown, 2005, s.48). Londra’da meydana
gelen bu durum, Paris’te de “National Institute
of Cookery” benzeri egitim kurumlarinin agil-
masmna sebep olmustur. “L’Ecole Profession-
nelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires”,
bu kurumlara 6rnek olarak gosterilebilir. S6z
konusu kurum, as¢ilik okulu olarak faaliyetler
gerceklestirmistir  (Danaher, 2012, s.141).
1891°de agilan bu kurumdan sonra 1895°te Pa-
ris’te “Le Cordon Bleu” agilmistir (Oney, 2016,
s.196). Mutfak sanatlar1 egitiminde ger¢eklesen
bu atilimlardan sonra 6rgiin egitim kapsaminda
ilk diploma verilen egitim kurumu Cornell Uni-
versitesi olmustur. S6z konusu kurum, 1922°de
New York’ta kurulmustur (Allen, 2003, s.556).

Mutfak sanatlar1 egitiminin ilk bagladig1 yer-
lerden birisi de Amerika Birlesik Devletleri’dir.
S6z konusu egitimin burada baslamasi, Ame-
rika’ya Avrupa’dan gelen aristokrasiye kaliteli
yiyecek igecek hizmeti verme ihtiyacindan do-
lay1 ortaya ¢ikmistir (Brown, 2005, 5.47). Ame-
rika’da mutfak sanatlar1 egitiminin temelleri
1820’ye dayanmaktadir (Allen, 2003, s.556).
Ancak bu bolgede ilk planli mutfak sanatlari
egitimi, Charles Ranhoffer tarafindan gercek-
lestirilmistir. Ranhoffer, 1800’lerin sonunda
Amerikan mutfagmin yildizi konumundaydi.
Ranhoffer, s6z konusu donemde profesyonel
mutfak egitimi veren bir kurum agmuistir. Ayrica
Ranhoffer, 1893’de “The Epicurean” adli kita-
b1 yazmig ve bu kitap, ev mutfaklarinda uygu-
lanmasi gereken bilgileri iceren egitici bir kitap
olarak kullanilmistir. Bunun yaninda Ranhof-
fer, “Chef” adli ulusal dergiyi 1898’de yayina
cikarmistir. Bu dergi ise yiyecek igecek hizmet-
leri alaninda kalifiye eleman saglamak {izerine
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mutfak sanatlar1 konusunda profesyonel egi-
timin verilmesini tetiklemistir (Gheorghe, vd.
2014, s.15).

1946 yilinda faaliyetlerine baslayan Connecti-
cut Restoran Enstitiisti ile Amerika’da mutfak
sanatlar1 egitimi baslamistir. Ozellikle 1970°den
sonra Amerika’da mutfak sanatlar1 egitimi,
daha profesyonel bir sekilde icra edilmeye bas-
lanmistir. Daha sonra meydana gelen teknolojik
gelisimler, sektordeki ihtiyaglari degistirmis ve
daha iyi egitim almis kisilere ihtiyaci artirmisg-
tir. Yapilan incelemelerde 1981°de Amerika’da
dort adet mutfak sanatlari egitimi veren kurum
bulunurken, sonraki 25 yilda bu say1 261°e
yiikselmistir (Hertzman ve Maas 2012, s.53-
54). 21. yiizyilda ise s6z konusu egitime olan
talepte patlama meydana gelmistir (Hertzman
ve Maas, 2012, 5.56). Ote yandan Amerika’da
1994°den sonra mutfak sanatlar1 egitiminde ol-
dukg¢a onemli gelismeler yaganmistir. 1994 y1-
linda, 18 seften olusan bir topluluk Amerikan
Mutfak Federasyonu toplantisin1 diizenlemistir.
Bu toplantidaki sefler, “Research Chefs Asso-
ciation” dernegini kurmustur. Bu dernek, mut-
fak sanatlar1 egitiminde mutfak pratik egitimi
ve gastronomiyle ilgili bilimsel yeterliliklerin
kazandirilmasina yonelik karara varmistir. Bu
yeterliligi tek bir kelime altinda toplayan Wins-
ton Riley, Ingilizcede mutfak anlamina gelen
“culinary” ve teknoloji anlamina gelen “tech-
nology” kelimelerinin birlesiminden “Culino-
logy”, Tiirkge’de ¢cok kullanilmayan ama alanda
karsil1g1 olan “Kulinoloji” kelimesini ortaya ¢i-
karmistir. Bu dogrultuda yetistirilen kisilere de
Tiirkge karsiligr “Kulinolojist” olan “Culino-
logist” adin1 vermislerdir (Blanck, 2007).

Diinya geneline bakildiginda mutfak sanatlari-
nin ‘alaylilardan’ arinip egitim alan kesime gec-
meye bagladig1 goriilmektedir. Bu siirecte, ayn
sekilde mutfak sanatlar1 egitimi alaylilarin us-
ta-cirak iligkisi seklindeki sadece pratik yapilan



donemden ¢ikarak, okullarda hem teori hem be-
ceri olarak verildigi bir doneme dogru gegcmeye
baslamistir. Dolayistyla mutfak egitimi amator-
lerin elinden profesyonellerin eline ge¢gmeye
baslamistir. Diger taraftan mutfak sanatlari egi-
timinde yeni teknolojilerden de faydalanilmak-
tadir. Ayrica siirekli gilincel tutulan programlar
sayesinde sektordeki ihtiyaclara uygun olarak
egitimin verilmesi firsati da bu sekilde ortaya
cikmigtir. S6z konusu egitimlere yonelik oncii
tilke ise Amerika Birlesik Devletleri (ABD) ol-
mustur (VanLandingham, 1995, s.1). Mutfak
sanatlar1 konusunda yiiksek lisans diizeyinde
egitim veren ilk kurumlar ise ABD’deki Boston
Universitesi ve Adelaide Universitesi olmustur
(Allen, 2003, s.556). 2000’li yillardan sonra
s6z konusu egitimin 6nemi olduk¢a hizli bir
sekilde artis gostermistir (Mandabach, Harrin-
gton, Van Leeuwen, 2001).

Tiirkiye’de Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Diinyadaki ornekler incelendiginde mutfak sa-
natlar1 egitiminin usta-¢irak iliskisi dogrultu-
sunda icra edildigi goriilmektedir. Ayni sekilde
Tiirkiye’de de mutfak sanatlari egitiminin te-
meli usta-cirak iliskisine dayali olarak gelismis-
tir (Kurnaz vd. 2018, s.507). Tiirkiye’deki us-
ta-cirak iliskisine dayali egitim ilk zamanlardan
1950’11 yillara kadar devam etmistir. 1957°de
Turizm Bakanlig1 kurulmus ve bakanliga bagl
meslek odalar1 ve belediyeler sayesinde mut-
fak sanatlarina yonelik kurslar diizenlenmistir
(Gorkem ve Sevim, 2016, s.979).

Belirli bir yapida (okul vb.), belirli bir egitici
esliginde, belirli arag-gerecin kullanilmasiy-
la bilgi aktarma faaliyetlerine Orgiin egitim
denmektedir (Akytiz, 2012, s.2). Tirkiye’de
mutfak sanatlar1 egitimi, Milli Egitim Bakan-
lig1’na bagl okullarda ortadgretim diizeyinde,
iniversitelerde ise On lisans, lisans, yiiksek li-
sans ve doktora seviyesinde verilmektedir. Mil-
li Egitim Bakanligi, Tiirkiye’de ortadgretim

AYDIN GASTRONOMY, 7 (1), 91-106, 2023

Mehmet DUZGUN, Irem YILMAZ, Ating OLCAY

diizeyinde Orglin ve yaygin egitim kapsamin-
da mutfak sanatlar1 egitimini saglayan resmi
kurumdur (Gorkem ve Sevim, 2016, s.977).
Tiirkiye’de on lisans diizeyinde egitim, meslek
yiiksekokullarinda verilmektedir. Bu kurumlara
bagli “ascilik” boliimlerinde 6n lisans diizeyin-
de mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir. Ilk
zamanlarda “ag¢ilik” boliimiinde verilen mutfak
sanatlar1 egitimi giiniimiizde; “Ascilik”, “Ikram
Hizmetleri” (Tekin ve Cigdem, 2017, s.36) ve
“Yiyecek ve Igecek Isletmeciligi” programla-
rinda verilmektedir (OSYM, 2021). 2022 yili
itibartyla 91°1 devlet ve 80 vakif tiniversitesinde
olmak {izere toplamda 171 programda 6n lisans
ascilik egitimi verilmektedir (Y okatlas, 2022a).
Bununla birlikte lisans diizeyinde mutfak sanat-
lar1 egitimine verilen 6nem, yeni yeni gelismeye
baslamistir. Tiirkiye’de lisans diizeyinde gast-
ronomi egitimi 2003 yilinda bir vakif tiniversi-
tesi olan “Yeditepe Universitesi” tarafindan ag1-
lan gastronomi ve mutfak sanatlar1 programiyla
baslamistir. Bunu “Izmir Ekonomi Universite-
si” takip etmis ve gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 egitimi konusunda lisans diizeyinde egitim
vermeye baslamigtir. 2009 yilinda ise gene bir
vakif iiniversitesi olan “Okan Universitesi”, s6z
konusu programda egitim vermeye baslamistir
(Gorkem ve Sevim, 2016, s.979).

Diinyadaki 6rneklerine kiyasla lisans diizeyinde
gastronomi egitiminin Tiirkiye’deki gelisiminin
daha gec basladig1 sdylenebilir. Ancak 6zellikle
son zamanlarda alana verilen 6nem dogrultu-
sunda agilan kurumlarin sayis1 da hizla artmistir
(Gorkem ve Sevim, 2016, s.977). Buna ragmen
sayisal anlamda ulasilan basartya nitelik anla-
minda ulasilamadig1 gézlemlenmektedir (Oney,
2016, s.193). Yiiksekogretim program atlasina
gore lisans diizeyinde 47’si vakif, 74’1 devlet
tiniversitesinde olmak iizere toplam 121 prog-
ramda lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminin verildigi goriilmektedir
(Yokatlas, 2022b).
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Tiirkiye’de lisansiistii diizeyde mutfak sanatlar
egitimi, 2017 yilina kadar “Abant Izzet Bay-
sal Universitesi”, “Gazi Universitesi”, “Mersin
Universitesi” ve “Okan Universitesi” biinyesin-
de verilmistir. Giinlimiizde ise gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda vakif ve devlet iini-
versitelerinde toplam 31 programda yiiksek li-
sans egitimi verilmektedir (YiiksekLisans.com,
2022). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda
yiiksek lisans egitiminin yan1 sira doktora egi-
timi de verilmektedir. Tiirkiye’de gastronomi
ve mutfak sanatlar1 programlarinda “Balikesir
Universitesi”, “Nevsehir Universitesi”, “Ak-
deniz Universitesi” ve “Hac1 Bayram Veli Uni-
versitesi” olmak iizere dort kurum tarafindan
doktora seviyesinde mutfak sanatlar1 egitimi
verilmektedir.

Yontem

Nitel arastirmalarda aragtirma problemi kapsa-
minda aragtirmanin gegerliligini artirmak ama-
c1 ile yazili ve gorsel materyaller arastirmaya
dahil edilebilir (Bas ve Akturan, 2018, s.121).
Bu baglamda nitel desende tasarlanan bu arag-
tirmada dokiiman analizi yontemi kullanilmisg-
tir. Arastirmada, 29 adet makale incelenmis ve
s6z konusu makalelerde arastirma konusuna
yonelik olarak belli bagh 6gelerin incelenmesi
yapilmistir. Bu 0geler; yazar, tarih, kullanilan
yontem, metin i¢i atif, kaynaklar gibi veriler-
dir. Bu bilgilerin istatistikleri ortaya ¢ikartila-
rak arastirilan disipline yonelik genel bir ¢ati
ortaya konulmasi amaclanmistir. Ayrica soz
konusu arastirmada durumlar arasindaki etkile-
simi Onceki olay ve kosullar1 temel alarak in-
celemeye yarayan betimleme yonteminden de
yararlanmistir. Betimleme yOnteminde yapilan
aragtirmada “Bu yontemle yapilan arastirma-
lar ile durum nedir?” ,“Ne yapmak istiyoruz?”,
Neredeyiz?”, Nasil yapmak istiyoruz?” soru-
lar1 da yoneltilmektedir (Kaptan, 2000, s.59).
Bu baglamda yontem baghig1 altinda arastirma
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modeli, aragtirmanin evreni, veri toplama
aract ve verilerin analiz siireci basliklarina yer
verilmigtir.

Arastirmanin Modeli

Bir kisinin sahit oldugu olay ve olgular1 6z bir
bicimde, ayrintilara girmeden, amac1 yansitacak
sekilde 6zetlemesi seklinde de tanimlanan (Ka-
rasar, 2002, s.76) model, arasgtirilacak konunun
tasarlanmasi1 ya da dizayn edilmesi olarak ifa-
de edilmektedir (Yildirim, 1966, s.67). Yapilan
bu calismada ise tarama modeli kullanilmstir.
Tarama modeli, bilimsel verilerin gozlenerek
kaydedilmesi, incelenecek olaylar arasindaki
iligkilerin saptanmasi ve bunlarin sonucunda
degiskenler ilizerinde genellemelere varilmasi-
dir (Yildirim, 1966, s.67).

Arastirmanin Evreni

Bu ¢alismanin evrenini; mutfak sanatlari, gast-
ronomi, ascilik ve yiyecek icecek hizmetleri
egitimi alaninda yapilmis calismalar olustur-
maktadir. S6z konusu c¢alismanin evrenini,
2010-2022 yillar1 arasinda gastronomi, mutfak
sanatlari, ascilik, yiyecek icecek hizmetleri
egitimi konusunda yayinlanmis ve elektronik
ortamda yayinlanarak ulagilabilen yirmi dokuz
adet makale olusturmaktadir. Arastiritlan ma-
kalelerin yayin tarihleri, 2011 ile 2022 yillar
arasint kapsamasinin temel nedeni, mutfak
sanatlar1 egitiminin ge¢cmisinin ¢ok eskiye
dayanmamasi ile birlikte 6zellikle son on yil-
da akademi camiasinin daha ¢ok ilgisini ¢ekmis
olmasidir. Bunun yani sira son on yilda agilan
kurumlarin sayisinda hizli artislarin yaganmasi,
bu tarih araligina odaklanilmasinin en 6nemli
sebebidir. Bu baglamda arastirmanin evrenini
olusturan yirmi dokuz makalenin tiimiine ula-
silmig, dolayisiyla tam sayim yapilmistir. S6z
konusu makaleler Tablo 1’de gosterilmistir.



Tablo 1. Ulasilan makalelerin listesi
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No Yazar (Yil)
1 Aslan ve Aktas (2011)
2 Akin (2018)
3 Akoglu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir (2017)
4 Aydemir ve Buyruk (2019)
5 Babag ve Ongel (2018)
6 Beyter, Zival1 ve Yalgin (2019)
7 Can ve Ciftci (2019)
8 Cizreliogullar1 ve Altun (2019)
9 Cavusoglu (2021)
10 Caligkan (2021)
11 Carbuga, Aydin, Y1lmaz ve Solmaz (2018)
12 Demirci, Sarikaya ve Erol (2020)
13 Deveci, Karaman ve Aymankuy (2017)
14 Erikli ve Sarict (2021)
15 Gilidek ve Boylu (2017)
16 Oney (2016)
17 Kurnaz, Kurnaz ve Kilig (2014)
18 Ozdemir, Ak ve Ongel (2019)
19 Ozer (2020)
20 Pekersen, Giines ve Sivrikaya (2018)
21 Sevim ve Gorkem (2015)
22 Solmaz (2019)
23 Tekin ve Cigdem (2017)
24 Temizkan ve Kurtulmus (2020)
25 Temizkan ve Sever (2021)
26 Yildiz ve Aslan (2019)
27 Yaman ve Bulduk (2019)
28 Yazicioglu ve Ozata (2017)
29 Yilmaz (2018)

Veri Toplama Araci

da kullanilan dokiiman analizi, s6z konusu
belgelerin orijinal olup olmadiginin arastirilma-

S6z konusu arastirmada veri toplama araci ola-
rak dokiiman incelemesi yontemi kullanilmistir.
Kitaplar, dergiler, makaleler, mektuplar dokii-
man Ornegi olarak verilmektedir. Bu kapsam-
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s1, dokiimanlarin anlasilmasi, analiz edilmesi
ve bu verilerin kullanilmasini saglayan bir yon-
temdir (Kiral, 2020, s.170).
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Veri Toplama ve Analiz Siireci

Yapilan bu arastirmada, Tiirkiye’de mutfak sa-
natlar1 egitimini konu alan tiim makaleler in-
celenmistir. Makaleler biitiin halde analiz edil-
mistir. Bu dogrultuda ulasilan makaleler; yillar,
kullanilan yontemler, veri toplama teknikleri,
veri analiz teknikleri ve arastirma sonucunda
elde edilen problem durumlar1 kapsaminda ayr1
basliklar altinda ele almmistir. Bu baglamda
elde edilen verilerin analizinde Microsoft Excel
programindan faydalanilmistir. Makalelerin in-
celenebilmesi i¢in bir Excel sayfasinda on siitun
olusturulmus ve bu siitunlar, makale adi, yayin-
lanan dergi, yayn yili, yazar isimleri, aragtirma
yontemi, veri toplama teknigi, veri analiz tek-
nigi, makalede ifade edilen problem durumlari
seklinde adlandirilmistir. Dolayisiyla makaleler
tek tek incelenmis ve elde edilen bulgulara yo6-
nelik tablo ve grafikler olusturulmustur.

Bulgular
Makalelerin Yayim Yillarina Gore Dagilim

Elektronik veri tabanindan elde edilen veriler
dogrultusunda toplam 29 adet makaleye ulasil-
mistir. Arastirilan makalelerin yayin tarihleri,
2011 ile 2022 yillar1 arasin1 kapsamaktadir. Bu
tarih araliginin ¢ok kisa bir siire icerisinde ol-
masinin temel sebebi, mutfak sanatlari egitimi-
ne yonelik sorunlarin akademisyenler tarafin-
dan geride biraktigimiz on yil icerisinde daha
fazla ilgi gdrmiis olmasidir. Bunun yani sira,
son on yilda ac¢ilan kurumlarin sayisinda hiz-
It artiglarin yasanmast ve nicelik anlamindaki
artisa nitelik anlaminda yanit gelmemesi, aras-
tirmacilar bu alanda caligmalar yapmaya yon-
lendirmistir. Mutfak sanatlar1 egitimini konu
alan ¢aligmalarin 2019 yilinda agirlik kazandigi
goriilmektedir. 2019 yilinda toplam sekiz adet
calisma yapilmis ve 2019 yilin1 sirastyla 2018
ve 2017 yili takip etmistir. 2018 yilinda bes ca-
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lisma yapilirken, 2017 yilinda ise dort aragtir-
manin yapildig1 belirlenmistir. Bu nedenle son
bes yilda mutfak sanatlar1 egitimi konusunda
yapilmis ¢aligmalarin sayisinda devamlilik s6z
konusu olmustur.

Makalelerin Arastirma Yontemlerine Gore
Dagilhim

Calismada yirmi dokuz makalenin aragtirma
yontemleri incelenmistir. Buna gore yapilan ca-
lismalarin biiyiik bir cogunlugu nicel ¢aligma-
lardan meydana gelmektedir. Yapilan aragtir-
malarin %79’unda (n=23) nicel yontemlerden
yararlanilirken, %21’inde (n=6) calismada ise
nitel yontemlerden yararlanilmigtir.

Makalelerin Arastirmalarinda Kullanilan
Analiz Yontemlerine Gore Dagilimi

Makaleler incelendiginde c¢aligmalarin biiyiik
bir kisminin nicel yontemler kullanilarak ya-
pildig1 gortilmiistiir. Bunun bir sebebi olarak da
verilerin analiz edilmesinde nicel istatistiki ana-
liz yontemlerinden faydalanilmasidir. Analizle-
rin yapilmasinda yogun olarak SPSS nicel ana-
liz programindan faydalanilmigtir. Makalelerde
kullanilan analiz yontemleri Sekil 1°de goste-
rilmigtir. Bu kapsamda en ¢ok kullanilan ana-
liz yontemi, “Frekans ve Yiizde Analizi” olarak
belirlenmistir. Bunun sebebinin yapilan ¢alis-
malarin nicel ¢galigmalar olmasindan kaynaklan-
maktadir. Bu kapsamda on ¢aligmada yiizde ve
frekans analizinden faydalanilmistir. Ancak ca-
lismalarda yiizde ve frekans analizi ile birlikte
kullanilan birtakim teknikler de bulunmaktadir.
Bu yontemler, frekans ve ylizde analizi bulgu-
suna eklenmemistir. Bu yontemler, “Frekans ve
Yiizde Analizi, ANOVA testi” gibi ayr1 baslik-
lar altinda incelenmistir. Yani frekans ve yilizde
analizlerinin agirligr calismalarda daha fazla
olabilmektedir. Frekans ve ylizde analizlerinin
disinda caligmalarda en c¢ok kullanilan teknik-



lerin dokiiman analizi, i¢erik analizi ve faktor
analizi oldugu belirlenmistir. Bu kapsamda iki
calismada dokiiman analizi, li¢ ¢alismada icerik
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analizi, iki caligmada da faktor analizi kullanil-
migtir.

Frebansz s Vizde nalize I
lpenk Analiz I

Dioknman Analin
Faktor Analin
Actklayaet Analiz
Belmysel ve sisiemaik analie
Bibloomes tnk analiz

Derdeme

Faktdr Analia ve Fark Analiz

Frekane Anahizan Mann Whiiney U Tash
Frekans ve Yizds Anslen | bech, ANV A Tezh
Frelans v Yurde Analini T test

Swor Analizi

Tiest ve Tek Youll varyems

T testh ANOV A ve Yapasal Exntdik

Yizade, Frekans, Tek Yook Vanans

L=

1 b ¥ L

Fa
P
Fa

Sekil 1. Makalelerde kullanilan analiz yontemleri

Makalelerin Arastirmalarinda Kullanmilan
Veri Toplama Tekniklerine Gore Dagilimi

Mutfak sanatlari alaninda yayimlanan yirmi do-
kuz makale kullanilan veri toplama tekniklerine
gore analiz edilmistir. Bu kapsamda anket for-
mu, goriisme formu, dokiiman analizi, literatiir
tarama, tam sayim yOntemi ve anket teknigi,
On test-son test, ornek olay tekniklerinin calis-
malarda veri toplamada kullanildig1 bulgusuna
ulagilmigtir. Bu yontemlerin kullanim sikligina
gore dagilimi Sekil 2’de gosterilmistir. Buna
gore mutfak sanatlar1 alaninda yayimlanan ma-
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kalelerde en ¢ok kullanilan veri toplama teknigi-
nin “Anket Formu” oldugu tespit edilmistir. S6z
konusu bulgu ¢alismalarin nicel olmasiyla dog-
ru orantidadir. Incelenen ¢alismalarin on yedi
tanesinde anket formuyla veri toplama yoluna
gidilmistir. Bir ¢alismada ise anket formunun
yaninda tam sayim yontemi de kullanilmustir.
Anket formundan sonra en ¢ok kullanilan veri
toplama tekniginin literatlir tarama oldugu go-
rillmiistiir. Alt1 calismada literatiir tarama tek-
nigi kullanilmis, bunu iki ¢aligmada kullanilan
goriisme formu takip etmistir.
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Anket Formu
Lrferatin Tarsana
Lrmame Formn
Drokiiman Analim
U Test 3om Test ¥ dntem
Ornele Oay Y Sobemu

Tam Smyam Yénoemi ve Anloet

=
]
[

i ! 1o |3 L4 14 18

Sekil 2. Makalelerin kullanilan veri toplama tekniklerine gére dagilimi

Makalelerde En Sik Karsilasilan Problem
Durumlarn

S6z konusu ¢alismanin en Onemli amaci,
makalelerde elde edilen problem durumlarinin
derlenerek bunlarin icerikleri hakkinda bilgi
verilmesidir. Bu kapsamda Tiirkiye’deki mutfak
sanatlar1 egitimini ve bu konudaki problemleri

ele alan yirmi dokuz makale incelenmis ve
en cok ifade edilen problem durumlar1 ele
alinmistir. Bu problem durumlar1 Tablo 2’de
gosterilmistir. Buna gore, Tiirkiye’de mutfak
sanatlar1  egitimine  ydnelik  problemleri
konu alan c¢alismalarin on farkli kategoride
incelendigi belirlenmistir.

Tablo 2. Makalelerde ifade edilen mutfak sanatlari egitiminde en ¢ok karsilagilan problem

durumlari
No Problem durumu Makale Sikhk %
Numarasi
1 Miifredatin yetersiz olmasi, teorik egitim yetersizligi 1,3,4,5,6,10,11, 12 19,04
13,15,16,25,26
2 Ogrenciden kaynaklanan sorunlar, mutfak sanatlarinin égrenci  3,5,7,10,11,13,14, 12 19,04
tarafindan meslek olarak benimsenmemesi
16,18,27,28,25
3 Pratik-uygulamali egitim yetersizligi 3,4,5,6,9,16,21, 7 11,11
4 Ogretim eleman: (nitelik/nicelik) yetersizligi 5,6,13,15,16,22 6 9,52
5 Staj sorunlart 2,4,5,6,19 5 7,93
6 Atolye mutfak vs. donanim yetersizligi 6,12,16,17,21 5 7,93
7 Alayli-mektepli ¢atigmasi 15,16,17,20,22 5 7,93
8 Biitce yetersizligi 3,13,15,26 4 6,34
9 Mutfak sanatlar1 egitiminin literatiirde tanim ve kapsaminin 4 6,34
belirgin olmamast 8,19,26,29
10 Diger (mutfak sanatlar mezunlarina yonelik yasal diizenleme- 3 4,76
lerin yetersizligi, is birliginin yetersiz olmasi, kontenjanlarin 6,16,13
azlig)
Toplam 63 100
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Tartisma

Giliniimlizde yasanan gelismelere baktigimiz-
da, turizm sektoriinde uluslararasi ¢apta zorla-
yict bir rekabet ortami olusmaya baslamistir.
Gastronomi, son zamanlarda bolgelerin reka-
bet avantaj1 yakalamak amaciyla kullandig1 bir
alan olmustur. Alaninda bilgili ve deneyimli
personel, bu sektdrde en etkili silah olarak géze
carpmaktadir. Bu ylizden mutfak sanatlar1 egiti-
minin verilmesi dnemli bir hal almistir. S6z ko-
nusu ¢alismada mutfak sanatlar1 egitimi lizerine
yapilan ve Tiirkiye’deki problemleri ele alan
makaleler incelenmistir. Bu amagla ulasiimis
olan 29 makale kullanilan veri toplama yontem-
leri, veri analiz yontemleri, aragtirma yontemi
ve makalelerde tespit edilen problem durumlari
bagliklar1 altinda incelenmistir. Bu kapsamda
caligmalarin tarihi incelendiginde 2011 yilin-
dan itibaren mutfak sanatlar1 egitimi hakkinda
yapilan ¢aligmalarin sayisinda artis gézlemlen-
mistir. Son yillarda agilan boliim sayisinin fazla
olmasi, bu konudaki problemlerinde artmasina
neden olarak gosterilebilir. Genel olarak calis-
malarda nicel yontemlerden (%79) faydalanildi-
g1 goriilmektedir ancak nitel yontemlerin (%21)
kullaniminin son yillarda agirlik kazandigi go-
rilmektedir. Calismalarin agirlikli olarak nicel
olmasinin bir sonucu olarak da analiz yontemi
olarak ¢alismalarda frekans ve yiizde analizleri
yogunlukla tercih edilmistir. Verilerin toplan-
masinda ise anket formlariin yogun bir sekilde
kullanildig1 goriilmektedir. Yapilan ¢alismanin
en Onemli sonucu ise incelenen makalelerden
elde edilen Tiirkiye’deki mutfak sanatlar1 egiti-
mindeki problemlerin derlenmesidir.

Gastronomi yiyecek ve igeceklere yonelik ola-
rak bir¢ok unsuru igerisinde barindiran oldukga
genis bir konu alanim1 kapsamaktadir. Bu
anlamda farkli disiplinler gastronominin fark-
It alanlarin1 aydinlatmaktadir (Caligkan, 2021,
s.1139). Dolayistyla gastronominin multidisip-
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liner bir ¢alisma alanma sahip oldugunu soy-
lemek miimkiindiir (Santich, 2004; Zahari vd.
2009). Ancak bu genis calisma alaninin egitim
anlaminda sinirlarinin belirgin olmamasi gast-
ronomi ve mutfak sanatlar1 egitimini olumsuz
etkilemektedir. Bununla beraber ilgili prog-
ramlarda yeterli sayida akademisyenin gorev
yapmamas! (Gorkem ve Sevim, 2016; Oney,
2016) gastronomi alaninda lisansiistii egitimi
de zorlagtirmaktadir. Ote yandan gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde 17 farkli ana
bilim dalindan mezun olan akademisyenlerin
gorev yapiyor olmasi, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimine yonelik lisansiistlii egitimin
yetersiz oldugunu destekler niteliktedir (Demir-
ci vd. 2020). Carbuga vd. (2018), Tiirkiye ile
Amerika, Avrupa ve Asya iilkelerindeki gastro-
nomi boliimlerinde yiiriitiilen egitim program-
larin1 karsilastirdigi arastirma sonuglarina gore,
Tiirkiye’de sz edilen lilkelere gore gastronomi
ve mutfak sanatlar1 programlarinda daha fazla
sayida ders yer almaktadir. Bu durum ise sz
konusu miifredatlarda daha fazla teorik dersin
yer almasindan kaynaklanmaktadir. Babag ve
Oncel (2018) tarafindan yapilan calisma so-
nuglari, bu bulgular1 destekler niteliktedir. S6z
konusu arastirma sonuclaria gore, gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimiinde 6grenim goren
ogrenciler teorik derslerin cogunlukta ve yeter-
siz oldugunu degerlendirmektedirler. Benzer
bi¢imde Yazicioglu ve Ozata (2017) tarafin-
dan yapilan arastirmada, 6grencilerin derslerin
egitim ihtiyaclarini tam anlamiyla kargilamadi-
gin1 degerlendirdiklerini tespit etmislerdir. Bu
sonuglara gore, egitim programlar1 anlaminda
uluslararas1 standartlardan uzak kalindigim
sOylemek miimkiindiir. Bu durumda oncelikli
olarak s6z konusu alanda 6grencilerin 6ncelikli
egitim ihtiyaclarmin belirlenmesi ve bu dog-
rultuda egitim faaliyetlerinin siirdiiriilmesi bii-
yiik 6nem arz etmektedir (Can ve Ciftei, 2019,
s.2711).
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Gastronomi egitiminde goriilen gelisim hizi ne
yazik ki fiziki imkanlar, altyap1 ve egitim prog-
ramlarina yansimamaktadir (Gérkem ve Sevim,
2016; Yazicioglu ve Ozata, 2017). Halbuki do-
nanimsal anlamda egitim mutfaklarinin isin ge-
rektirdigi uygunlukta olmasi gerekmektedir (Te-
mizkan ve Sever, 2021, s.414). Bununla birlikte
gastronomi alaninda 6grenim gdren dgrenciler
sektorde goriilen diistik ticret, terfi imkanlarinin
sinirli olusu ve ¢alisanlara yonelik cinsiyetci tu-
tum gibi sorunlarin farkinda olmalarina ragmen
yine de alani ilgi cekici olarak gormektedirler
(Temizkan ve Kurtulmus, 2020, s.19). Benzer
bicimde Y1ldiz ve Aslan (2019) tarafindan yapi-
lan aragtirma sonuglarina gore, aragtirmaya ka-
tilan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
ogrenim goren Ogrencilerin biiyiik bir bolimii
calisma sartlari, iicret ve terfi imkanlarini yeter-
siz olarak degerlendirmektedirler. Ote yandan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerindeki
ders izlencelerinde dersler arast duplikasyonlar
yer almakta, bu boliimlerin akademik takvim-
lerine gore staj tarihlerinin ise sektor ihtiyag-
lar1 ile uyusmadig1 goze carpmaktadir (Beyter
vd. 2019, s.543). Ayrica gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alaninda 6grenim goren Ogrencilerin
igsizlik ve istihdam kaygilari, nemli bir sorun
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Erikli ve Sarici
2021, s.1002). Gastronomi ve mutfak sanat-
lar1 programlarinda Ogrenimlerini = siirdiiren
Ogrencilerin, staj sonrasinda sektorde kariyer
isteklerinde azalma goriildigii tespit edilmis-
tir (Ozdemir vd. 2019, 5.955). Gastronomi ve
Mutfak sanatlar1 boliimiinii tercih eden 6gren-
cilerin ¢ok biiylik orani, bu bolimii isteyerek
tercih etmektedirler. Bu noktada 6grencilerdeki
mevcut motivasyonun siirdiiriilebilir olmasi
hem O6grenciler hem de sektorel basari i¢in ol-
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dukca onemlidir (Cavusoglu, 2021, s.148). Bu
durumda tiniversitelerin, meslek kuruluslarinin
ve sektor temsilcilerinin yer aldig1 platformla-
rin olusturulmast ve bu problemlerin ¢éziime
kavusturulmas1 gerekmektedir. Bu baglamda
oncelikli olarak gastronomi egitimi verilmesi
planlanan mutfaklarin gastronomiye yonelik
is tanimlar1 kapsaminda dizayn edilmesi gere-
mektedir.

Sonug

Tiirkiye’de mutfak sanatlari egitimine yone-
lik olarak incelenen problem durumlarinin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmis olan
bu arastirmada yapilan arastirmalarin en faz-
la Tiirkiye’deki mutfak sanatlar1 egitimi veren
kurumlarin miifredatlariin yetersiz ve 6zen-
siz olmasi, 0grenci kaynakli sorunlar ile pra-
tik-uygulamali egitimin yetersiz olmasi konu-
larina odaklandigi belirlenmistir. Ulasilan bu
sonuglara ragmen o6grenciler tarafindan biiytlik
ilgi goren gastronomi ve mutfak sanatlart bo-
limlerinde yiiriitiilen egitim programlarina
yonelik somut adimlarin atilmasiin gerektigi
degerlendirilmektedir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolimiini biinyesinde olusturmak is-
teyen iiniversitelerdeki altyapi olanaklar1 on-
ceden denetlenmeli, egitim programi, altyapi
ve akademisyenlere yonelik yeterli imkanin
olmadig fakiiltelerde veya yiiksekokullarda bu
programin agilmasina miisaade edilmemelidir.
Gelecekteki arastirmalarda ise gastronomi ve
mutfak sanatlart mezunlari lizerinde yapilacak
arastirmalarda mezunlarin okul sonrasi ¢alisma
sartlar1 ve kosullarinin arastirilmasi ile somut
bilgilere ulasilarak uygulamaya yonelik 6nemli
katk1 sunulacag: diisiiniilmektedir.
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