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Ozet

Amag: Her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da siirdiiriilebilir nitelikli rekabet
ustiinliigii elde etmenin temelinde nitelikli insan kaynag ile nitelikli yonetsel unsurlarin varlig
onem kazanmaktadir. Bu husus gastronomi ile ilgili yiiriitilen egitim faaliyetlerinin 6nemine
isaret etmektedir. Bu ¢alismanin amaci gastronomi egitimi konusunda yapilan arastirmalardan
elde edilen veriler dogrultusunda genel bir degerlendirme yapmaktir.

Yoéntem: Arastirma derleme yontemi ile sistematik desende yiiriitiilerrek Scopus ve WoS veri
tabanlar1 ile siurli tutulmustur. Arama filtresi olarak “Gastronomy”, “Education” ve
“Gastronomy education” anahtar kelimeleri kullanilmistir.

Bulgular: Asil verileri elde edebilmek igin gerekli filtreleme islemlerinden sonra konuyla ilgili
17 ¢alisma elde edilmis ve bunlarin son 10 yilda yogunlastig1 gozlemlenmistir. Tarama verilerine
gore; “gastronomi egitimi” konusunda yapilan ¢alisma sayisinin az oldugu belirlenmis olup bu
calismalarin ¢ogunda nicel arastirma tekniklerinden yararlanildigl, nitel yontemlerin daha az
tercih edildigi sonucuna varilmistir. Bu 17 makaleden 2 tanesi dogrudan oOrgiin egitim
kapsaminda ¢alismalar olmay1p “gastronomi ve “egitim” anahtar kelimeleri nedeniyle sonuglara
yansimistir. Ancak egitimde yararlanilabilecek fikirlere uygun icerik sunduklarindan bu
kapsamda degerlendirilmistir. Genel degerlendirme sonucu ise; arastirmalarin ortak bulgulari,
farkliliklar1 ve ornek alinabilecek fikirleri GSM miifredatlarinda yapilabilecek diizenlemeler
kapsaminda sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Egitim, Gastronomi Egitimi, Sistematik Tarama.

A Review on the Research on Gastronomy Education
Abstract

Purpose: As in every field, the presence of qualified human resources and qualified
managerial elements gains importance on the basis of achieving sustainable competitive
advantage in the field of gastronomy. This point points to the importance of educational activities
related to gastronomy. The aim of this study is to make a general evaluation in line with the data
obtained from the researches on gastronomy education.

Methods: The research was carried out in a systematic design with the compilation method
and was limited to Scopus and WoS databases. The keywords "Gastronomy", "Education” and
"Gastronomy education" were used as search filters.
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Findings: 17 studies on the subject were obtained and it was observed that they intensified in
the last 10 years. According to the scan data; It has been determined that the number of studies
on "Gastronomy Education" is low, and it has been concluded that quantitative research
techniques are used in most of these studies and qualitative methods are less preferred. 2 of these
17 articles were not directly related to formal education, but were reflected in the results due to
the keywords "gastronomy and "education”. However, they have been evaluated in this context
because they offer content suitable for ideas that can be used in education, in other words, can be
benchmarked. As a result of the general evaluation, the common findings, differences and ideas
that can be taken as an example of the researches are presented within the scope of the
arrangements that can be made in the GSM curricular.

Keywords: Gastronomy, Education, Gastronomy Education, Systematic Review.

Giris

Yemek yemenin sanatsal ve bilimsel boyutlari ile ilgilenen gastronomi ayn1 zamanda
saglikli beslenmenin ve siirdiiriilebilir nitelikli bir hayatin da esaslarmi olusturmaktadir
(Sokmen, 2001; Santich, 2004; Gillespie, 2006; Adria, 2009; Solier, 2010; Engler, 2010;
Harrington ve Ottenbacher, 2010; Ko, 2010). Maslow'un ihtiyaglar Hiyerarsisinde
insanin ruh ve beden sagligini dogrudan etkileyen beslenme ihtiyaci birincil fiziksel
insan ihtiyac olarak ifade edilmekle beraber psikolojik ve sosyolojik ihtiyaglar olan
ikincil ve ftgilinciil insan ihtiyaglarinin da karsilanmasinda ge¢misten giiniimiize
onemini korumaktadir. Disiplinlerarasi bir bilim dali olarak kabul gérmiis gastronomi,
21. ylizyila damgasini vuran bilimsel calismalarda giderek 6nemli bir yere sahip olmaya
baslamistir (Kivela ve Crotts, 2006; Avcikurt, Sarioglan ve Girgin, 2007; Brown, 2011).
Disiplinlerarasi bir bilim dali olmanin avantaji ile bu konuda giderek artan bilimsel
calismalar ve buluslar gastronomi biliminin 6nemini korumaktadir. Bir¢ok farklh
diizeydeki ve cesitlilikteki insan ihtiyacinin giderilmesine yonelik olarak énem kazanan
gastronominin gelisimi, yiyecek ve igecek iiretiminin cesitliliginin ve miktarmmn
artmasina da etki etmektedir. Bu durum gastronomi faaliyetlerinin ticari bir deger olarak
da onemini korumaktadir (Cheng, Godwin ve Hamouz, 2011; Pedersen, 2012). Sanayi
Devriminin gelismesi ile bireylerin harcanabilir gelirlerinin artmasi ve giderek artan bos
zaman sonucu disarida yemek yeme olgusu ticari deger olusturmakta ve nihayetinde
yeni bir¢cok gastronomik akimlarin da etkisi ile yiyecek ve icecek sektoriiniin artan ticari
faaliyetleri tetiklenmekte ve giiniimiizde her yoniiyle yerel, ulusal ve kiiresel diizeylerde
devasa gastronomi ile ilgili {iretim, egitim, yonetim ve pazarlama c¢alismalar1 ortaya
¢ikmaktadir (Aktas, 2001; Aymankuy ve Sarioglan, 2007; Zakaria, Wahab ve Jasmi, 2010).
Her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da siirdiiriilebilir nitelikli rekabet
ustiinliigii elde etmenin temelinde nitelikli insan kaynag ile nitelikli yonetsel unsurlarin
varligi 6nem kazanmaktadir. Bu durum gastronomi ile ilgili yiiriitilen egitim
faaliyetlerinin Onemine isaret etmektedir. Bu baglamda, bu c¢alismanmn amac,
gastronomi alaninda yapilan egitim ile ilgili ¢calismalarin sistematik bir sekilde analiz
edilmesidir. Bu ¢alisma, gastronomi alaninda yapilan egitim faaliyetlerinin énemini ve
etkisini sistematik bir sekilde analiz ederek, alanin gelisimine ve uygulamaya yonelik
daha bilingli yaklagimlarin olusturulmasina katki saglamayir amaglamaktadir. Bu
baglamda, ulusal alanyazini zenginlestirerek benzersiz bir analitik gergeve sunarak
diger calismalardan ayrilmaktadir.
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Kavramsal Cerceve

Diinya’da gastronomi egitiminin tarihi incelendiginde, bu egitimin on sekizinci
ylzyila dayandig1 goriilmektedir (Sanitch, 2004). Mutfakta profesyonel bir sekilde
yonetici olabilmek icin seflerin egitim almalarinin gerekli oldugu goriisiinii benimseyen
E. Kidder, 1781 yilinda Ingiltere'de sefler icin ilk aggilik okulunu agmistir. Ancak agilan
Londra asgilik okulu 1874 yilina kadar prestijli olarak nitelendirilmemistir. Egitim
anlaminda Oncti olabilecegi diisiiniilen Fransiz ascilik okulu Ecole Professionnelle de
Cuisine et des Sciences Alimentaires, Londra as¢gilik okulundan on yedi yil sonra agilmig
olup kisa siireli bir egitim siireci olmustur (1891-1892). Mutfak egitimi ile bu
girisimlerden sonra egitim konusunda Le Cordon Bleu (1895) basarili bir sekilde egitim
verebilen ilk profesyonel asgilik okulu olmustur. Le Cordon Bleu, sonraki ascilik
programlarinin ¢ogunun onciisii olarak da ifade edilmistir (Allen, 2003).

Gastronomi egitiminin Tiirkiye’deki tarihine bakildiginda ise mutfak egitiminin
ahilik kiiltiirii ile basladig1 bilinmektedir. Bu kapsamda 195071i yillara kadar usta-girak
iliskisi seklinde devam etmektedir (Oney, 2016). Daha sonra meslege yonelik artan
taleple beraber Istanbul, Ankara ve Izmirde yer alan meslek odalar ile belediyeler
tarafindan verilen kisa stireli kurslarla egitimler verilmeye baglanmistir. 1961-1962
doneminde ise Tiirkiye’de ilk mutfak egitimi Ankara Otelcilik okulunda verilmeye
baslanmistir. Bolu Mengen Ascilik Meslek Lisesi (1985) ise mutfak egitimi kapsaminda
egitim veren ilk lise olarak ifade edilmistir (Oztiirk ve Gérkem, 2012). On Lisans egitim
kapsaminda ise ilk 1997 yilinda Abant Izzet Baysal Universitesi “Ascilik Boliimiiniin”
kurulmasiyla verilmeye baslanmistir (Glidek ve Boylu, 2017). Daha sonra, Afyon
Kocatepe (2001), Anadolu (2002) ve Gaziantep Universitelerinde (2003) “Ascilik
Béliimlerin” kurulmustur. Vakif Universitesi olarak ise 2006 yilinda Kapadokya Meslek
Yiiksekokulu 6n lisans kapsaminda “As¢ilik Boliimiinti” agmistir. Gastronomi egitimi
kapsaminda lisans egitimi veren iiniversite ise Yeditepe Universitesi olmustur. Bu
tiniversite Giizel Sanatlar Fakiiltesi altinda 2003 yilinda egitim vermeye baglamistir.
Vakif olarak Izmir Ekonomi Universitesi (2008) ve Okan Universitesi (2009); devlet
{iniversiteleri olarak ise Gazi Universitesi (2010), Nevsehir Universitesi (2010) lisans
boliimlerini agmigtir. 2010 ve sonrasinda ise gastronomi egitimi veren iiniversitelerin
sayllarinda da meslege yonelik ilgiden dolay1 artis goriilmektedir (Glidek ve Boylu,
2017).

Yontem

Pickering ve Byrne (2014) sistematik literatiir analizinin amacin1 belli bir konu
tizerinde yapilmis olan ¢alismalar: sistematik bir sekilde inceleyerek gelecek ¢calismalara
yonelik bir yol haritas1 olusturmak olarak ifade etmektedir. Bu arastirma gastronomi
egitimine yonelik yapilmis olan c¢alismalari tanimlama, sentezleme ve analiz etmeyi
amagladigindan  yontem olarak sistematik literatlir analizi yOnteminden
faydalanilmistir (Mariani ve Baggio, 2022). Belirlenen bu amag¢ dogrultusunda alan
yazinda yapilmis olan c¢alismalar igin veri tabani segilme yoluna gidilmistir. Sosyal ve
Beseri bilimlerde dizinlenmis akademik ¢alismalarin 6nde gelen kaynaklar: olarak ifade
edilen Scopus ve WoS veritabanlar1 kullanilmistir. Veri tabani se¢iminden sonra ilk
tarama islemi Scopus veri tabaninda baslatilmis olup arastirmanin amaci dahilinde
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arama ¢ubuguna “Gastronomy”, “Education” ve “Gastronomy education” kelimeleri
yazilarak filtreleme yapilmis ve 148 calismaya ulasilmistir. Bir sonraki asamada “Sosyal
Bilimler” ve “i§letme, Yonetim ve Muhasebe” alanlari, ”ingilizce” dili ve “Makale” ile
filtreleme yapilmis ve 8 Agustos 2023 tarihi itibariyle konu ile ilgili toplamda 50
calismanin yapildig1 goriilmiistiir. Daha sonra bu calismalar baglik ve 6zetleri ile birlikte
incelenerek konuyla dogrudan ilgili toplam 11 galismaya ulagilmistir. Ikinci tarama
islemi WoS veri tabani iizerinden yapilmis ve ayni sekilde “Gastronomy”, “Education”
ve “Gastronomy education” anahtar kelimeler ile filtrelendirilmistir. Tarama sonucunda
433 calismaya ulagilmis olup “Makale” ve “Ingilizce” dili ile filtreleme yapildiktan sonra
285 galismanin oldugu goriilmiistiir. Daha sonra Scopus veri tabaninda olan makaleler
dublikasyon islemine tabii tutulmus ve 11 ¢alisma daha ¢ikarilmistir. Geriye kalan 274
calisma da bashik ve 6zet kisimlari ile incelenmis ve konuyla dogrudan ilgili oldugu
tespit edilen 8 calisma arastirma kapsamina dahil edilmistir.

Sistematik literatiir analizinin amaci yapilan calisma alanlariyla ilgili tiim ¢alismalar:
incelemek, ayni calismalar1 tespit ederek dublikasyonlar1 gerceklestirmek, belirli
sebepler one siiriilerek c¢ikarilmasi uygun goriilen calismalari ¢ikararak gelecekte
konuyla alakali yapilacak galismalara yol haritas: olusturmaktir (Pickering ve Byrne,
2014). Sistematik literatlir analizi {i¢ basamaktan olusmaktadir. Birinci asamada,
arastirma konusu ile ilgili belirli anahtarlar kelimelerin belirlenmesi yapilmaktadir.

Tablo.1 PRISMA Modeli
1lk Tarama
o SCOPUS: 148
2 WO0S: 433
% TOPLAM: 581
E
= Filtreleme
E SCOPUS: 50
E WOS: 285
e TOPLAM: 335
kS Dublikasyon Islemivle
E Cikanlan Kayitlar
& (o=11)
[}
g
&
. Elde Kalan Meveut Uygun Caligmalar
.g % Kayitlar (BashlyOzet)
E} g (m=324) =17
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Belirlenen anahtar kelimeler farkh bilimsel veri tabanlarinda taranmaktadir. Tkinci
asamada, veri tabanlarinda ¢ikan sonuglar konuyla ilgili olma durumlarina gore
belirlenerek konunun istenilen kaynaklara ulasiimaktadir. Ugiincii ve son asama ise
konuya uygun olan verilerin analizi yapilarak 6zet tablo ve sekiller olusturulmaktadir.
Bu asamada kullanilan yontem ise PRISMA modeli kullanilmaktadir. Bu model, dort
asamali bir akis diyagrami ve 27 madde igeren bir kontrol listesinden meydana
gelmektedir. Akis diyagrami, bir inceleme kapsamina giren raporlarin belirlenmesi,
taranmasi, uygunluk ve dahil edilme kriterlerini acgiklamaktadir. Kontrol listesi ise
baglik, 6zet, giris, yontemler, sonuglar ve tartisma gibi konular1 kapsayan 27 madde
igerir. Bu akis diyagrami ve kontrol listesi, yazarlar, hakemler ve editorler icin bir rehber
olarak islev goriir, PRISMA maddelerine uygunlugu saglar (Selcuk, 2019). Yapilan tiim
islemler Tablo 1'de yer alan sistematik literatiir akis semasinda gosterilmektedir.

BULGULAR

WoS veri tabaninda yillara gore dagilimlara yonelik bilgiler Tablo 2 tizerinde
gosterilmistir. Tablo 2 incelendiginde gastronomi egitimine yonelik arastirmanin ilk
olarak 2013 yilinda yapildig1 goriilmektedir. Daha sonraki yillarda ise yapilan yayin
sayisinda istikrarl bir sekilde artis veya azals séz konusu degildir. Incelenen bu veri
tabaninda 2014, 2015, 2016, 2017, 2018, 2019 ve 2021 yillar1 arasinda konu ile ilgili hig
calismanin yapilmadigi, en ¢ok calismanin ise 2 calisma ile 2020 ve 2022 yillarinda
yapildig1 goriilmektedir. Scopus veri tabanina bakildiginda ise ilk ¢alismanin (1) tarihi
2019 olarak ortaya ¢ikmaktadir. WoS veri tabanina benzer sekilde ayni istikrarsizlik
Scopus veri tabani igin de gegerlidir. 2020 (2) ve 2022 (3) yillar1 bu veri tabaninda en ¢ok
yaym yapilan yillar olarak goriilmektedir. Tablo 2 incelendiginde yaklasik son 5 yilda
gastronomi egitimi ile ilgili yapilmis olan ¢aligmalarda artis oldugu gozlemlenmektedir.

Tablo.2 Scopus ve WoS Veri Tabanindaki Makalelerin Yillara Gore Dagilimi

Yillara Gore Dagilimlar

4,5
3,5

2,5

Calisma Sayilari

1,5

1

0 \

i S
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023

=@=\\0S 1 0 0 0 0 0 0 2 0 2 1
Scopus 0 0 0 0 0 0 1 2 1 3 4
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Gastronomi egitimiyle ilgili yapilmis olan ¢alismalarda en sik kullanilan kelimeler
tizerinden bir kelime bulutu olusturulmustur. Sekil 1'de goriildiigii {izere gastronomi
egitimi ile ilgili yapilan ¢alismalarda en sik kullanilan kelimelerin; “food”, “students”,
“education”, “gastronomy”, “study”, “learning”, “chefs”, “tourism”, “culinary”,
“research”, “knowledge”, “course”, “work” ve “restaurants” oldugu sonucuna
ulagilmistir. Gastronomi egitimi ile ilgili ¢alismalarin biiyiik olasilikla 6grencilere
yonelik oldugunu sodylemek miimkiindiir. Caligmalarin biiylik ¢ogunlugunun
gastronomi biliminin ana ogesi olan yemek, beslenme ve mutfak bilgisi konularmin
icermekte ve turizmle iligkilendirilmekte oldugu sdylenebilir.

tourism culinary knowledge
food:::,
study earning

Sekil.1 Kelime Bulutu

Calismalarin kullanmis olduklar1 yontemler ile ilgili bilgiler Sekil 2'de yer almaktadir.
Gastronomi egitimi ile ilgili ¢alismalar incelendiginde nitel ¢alismalarin (%47)
digerlerine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Nitel calismay1 ise nicel (%42)
calismalar takip etmektedir. Incelenen calismalar arasinda karma yontemle galisma
(%11) yapanlarin da oldugu belirlenmistir.

Kullanilan Yontem

Karma
12%

‘ Nitel
— 7

Nicel "

41%

= Nitel Nicel = Karma
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Sekil.2 Calismalarda Kullanilan Yontemler

Gastronomi egitimi ile ilgili yapilan g¢alismalarda kullanilan yontemler Sekil 3

Jr o a

tizerinde yer verilmistir. Sekil 3 incelendiginde “anket”, “goriisme”, “dokiiman analizi”,

i

“anket ve gortisme”, “anlat1 teknigi” ve “deneysel ¢alisma” olarak belirlenmistir. Anket
tekniginin en ¢ok tercih edilen yontem oldugu anlasilmigtir.

Makalelerin dokuz tanesi GSM Ogrencileri, bir tanesi GSM Ogrencileri ve aymi
tiniversitedeki lisans 6grencileri, bir tanesi sosyal bilimleri ve fen bilimleri 6grencileri,
bir tanesi sefler, bir tanesi gida turizmi ¢alisanlar1 ve paydaslar1 drnekleminde ele
alinmistir. Diger dort makalede veri analizi yapilmistir, bunlardan iki tanesi Orgiin
gastronomi egitimine yoneliktir. Elde edilen makaleler sayica az oldugu ve belirli bir

Vas

ortak yon tespit edilemediginden her bir makale ayr1 ayr1 “amac”, “yontem” ve “sonug”
olarak Tablo 3’te 6zetlenmistir.

Veri Toplama Teknikleri

B Veri Toplama Teknikleri
Deneysel Calisma Deneysel Calisma; 1
Anlati Teknigi Anlati Teknigi; 1
Anket ve Goriisme Anket ve Goriisme; 1
Dokiiman Analizi Dokiiman Analizi; 4
Gorisme

Anket Anket; 7
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Sekil.3 Veri Toplama Teknikleri

Tablo 3. Scopus ve Wos Veri Tabanlarinda Gastronomi Egitimi Ile {lgili Yapilmig Olan Calismalar
Caligmanin Calismanin Adi Calismanin Amaci Calismanin Yoéntemi Calismanin Sonucu
Yazarlan
A Mixed-Method | Bu galisma, uluslararas bir tiniversitenin | Arastirmada yontem olarak karma yontem | Calismanin sonucunda Ogrenciler ve egitmenlerin derse yonelik
Approach to an English | Turizm Fakiiltesi'nde verilen Gastronomi | tercih edilmistir. Ogrencilere yonelik ders | olumlu tutumlarmmn oldugu belirlenmigtir. Ayrica verilen Ingilizce
1 Course for  Students | ve Mutfak Sanatlari boliimti igin Ingilizce | degerlendirme anketi  yapilmis  ve fiersin genellikle etkili oldugu sonucuna varilmistir. Arastirmacilar,
Degirmencioglu Majoring in Gastronomy | dersine iligkin dgrencilerin ve | egitmenlerle de goriismeler yapilmistir. 83 | Ingilizce dersini 6nceden alan 6grencilere yonelik de bir calisma
Erozan ve Say dar,n and Culinary Arts egitmenlerin ders hakkindaki goriislerini | 6grenci ve {i¢ egitmen arastirma evrenini | yapilarak elde edilen sonuglarin daha etkili bir sekilde genelleme
(2023) Ogrenerek degerlendirmeyi | olusturmaktadir. yapilabilecegini belirtmektedir. Bununla beraber bu konuda ¢alisma
amaglamustir. yapacak arastirmacilarin ayrintili veriler elde edebilmek iizere farkli
bir arastirma yontemi (gbzlem yapmak) kullanarak bulgularm
genellenebilirligine katki saglayabilecekleri nerisindedirler.
A New Curriculum | Bu makalenin amaci, Tiirkiye'deki bir | Miifredat derslerinin egitim | Sonugclar, miifredatta yer alan her bir dersin gastronomi egitiminin
Evaluation Model for | gastronomi lisans programmin | performanslarini  belirlemek icin Veri | cesitli perspektiflerine farkli katkilar sagladigini, bazi derslerin
2 Gastronomy Education in | miifredatin1 degerlendirmek igin bir | Zarflama Analizi (DEA) yontemi ile | miifredattan ¢ikarilabilecegini ve baz1 derslerin igeriklerinin
Yasl ve Yiincii Turkey model sunmaktadir. bulamik mantik yontemi kullanilmistir. | degistirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Gelistirilen modelin
(2023) Degerlendirme gastronomi bdolimiiniin | ayni egitimi vermekte olan lisans programlarimin miifredatlarin
egitim vizyonunu yansitan perspektifler | karsilastirma ve giincellenmesinde kullarulabilecegi  Onerisi
dikkate alinarak yapilmistir. getirilmistir..
Analysis of The Education | Bu c¢alisma, ortak bir egitim modeli | Bu caligmanin orneklemini | Calismamn sonucunda egitim ve dgretimin Michelin yildizli seflerin
And Training of Haute | belirlemek amaciyla Michelin yildizh | gastronomisiyle tammnan bir Ispanyol | beceri ve uzmanliklarmi sekillendirmede ¢ok &nemli bir rol
Cuisine Chefs: Is There A | seflerin egitim ve Ogretimini | bolgesi olan Katalonya'da Michelin yildizli | oynadigim gostermektedir. Arastirma, seflerin calisma hayatlar1
3 Common Pattern? incelemektedir. 60 sef olusturmaktadir. Orneklem | boyunca énemli sekilde bilgi edindiklerini gostermekte ve mutfak
grubunun Kkariyerleri boyunca aldiklar1 | becerilerini gelistirmede pratik deneyimin Onemini daha da
Escalante, Bernardo e TR - - .
egitim ve Ogretim incelenmistir. Calismay1 | vurgulamaktadir. Genel olarak arastirma, asgilik sektoriindeki
ve Arbussa (2023) . . . . .. . ... e e
yliriitmek igin nitel bir metodoloji | seflerin farkl egitim ve 6gretim modellerine iligkin fikir vermekte ve
benimsenmisg olup profesyonellerle | mutfakta miikemmellik arayisinda siirekli Ogrenme ve beceri
goriismek igin yar1 yapilandirilmig bir | gelistirmenin dneminin altim ¢izmektedir.
anket kullanilmigtir.
Decision Tree Analysis of | Calisma, siirdiiriilebilirlik ve etik | Bu calismanin orneklemini bir | Calismanin analiz sonucu, bagimsiz degiskenlerin karar agaci
Sustainable and Ethical | uygulamalar1 tesvik etmede gelecegin | {iniversitenin Gastronomi ve Mutfak | siniflandirmasina gére en onemli faktoriin siirdiiriilebilir ve etik gida
4 Food  Preferences  of | seflerini mesleki sorumluluk ve rollerine | Sanatlar1 ~ (GCA)  programi  lisans | seg¢imine yonelik tutum oldugunu ortaya koymaktadir. Calisma
Sahin ve Gok Demir | Undergraduate Studentsof | odaklanarak, Gastronomi ve Mutfak | Ogrencileri  olusturmaktadir. Calisma, | sonucuna gore, bagimsiz degiskenler, Ogrencilerin davrargsal
(2023) Gastronomy and Culinary | Sanatlar: (GCA) Ogrencilerinin | Tiirkiye'de popiiler bir turistik yer olan ve | niyetleri agisindan yiiksek veya diisiik olarak siniflandirilmasinda
Arts stirdiiriilebilir ve etik gida secimlerine | gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri | etkilidir, siirdiiriilebilir gida se¢imine yonelik tutum, davramsgsal
ve mezunlar igin yiiksek is potansiyeline | niyetin yiiksek veya diisiik olup olmadigini tahmin etmede daha
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yonelik tutum ve niyetleri hakkinda fikir | sahip olan Antalya ilinde | etkilidir. Caligma, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GCA) lisans
edinmeyi amaglamaktadir. gerceklestirilmistir. Calismanin yontemi | dgrencilerinin aldiklari egitim ile iliskilendirilerek, siirdiiriilebilir
olarak, dgrencilere anket uygulanmis, elde | uygulamalar ve etik gida tercihleri hakkinda fikir veriyor ve gelecegin
edilen verileri analiz etmek i¢in karar agac1 | seflerinin mesleki sorumluluk ve rollerine dikkat ¢ekiyor.
analizi kullamlmigtir.
Developing a Solution for | Bu calismada amag 6zellikle Covid-19 | Calisma, hibrit siniflar i¢in pilot projenin | Arastirmanin bulgularna gore, uygulanan hibrit egitim sistemine
5 Hybrid Classroom: A Pilot | pandemi sonrasi ortaya cikan hibrit | gelistirilme siirecini, zorluklarim ve | iliskin alinan geri doniisler sonrasi miifredatin iyilestirilerek yeniden
Ayub, Leong, Yeo ve | Study from A Malaysian | egitimi kapsaminda karsilagilan | bulgularini arastirmak icin tasarima dayali | giincellenmesinin hem egitmen hem de 6grenciler agisindan daha
Ismail (2022) Private University zorluklar1 ve yapilan uygulamalar1 | bir arastirma (DBR) yaklagimi kullanmustir. | faydali olabilecegi sonucu ¢ikarilmistir.
incelemektir.
Evaluation Of Gastronomy | Bu ¢alismada, gastronomi alanlarinda | Calismada sistematik literatiir analiz | Calisma bulgularina gore, alanda uzman 6gretim iiyelerinin sayisimn
Education Quality In | calisan Ogretim {iyelerinin bilimsel | yontemi kullanilmistir. yetersiz oldugu, bu akademisyenlerin énemli bir kisminin gastronomi
Turkey In Terms of Faculty | faaliyetlerinin ve gastronomi ile ilgili ileilgisi olmayan alanlarda uzmanlastig1, gastronomiile ilgili bilimsel
Members uzmanlagsma durumlarimin sistematik calismalarmin niceliksel olarak az oldugu tespit edilmistir. Bu
6 olarak analiz edilmesi amaglanmustir. durumun gastronomi egitiminin niteligini énemli dlciide olumsuz
Albayrak (2022) etkilemekle kalmayip, alanin bir bilim dali olarak gelismesini de
engelleyecegi diistiniilmektedir. Universite iist yonetimlerinin
ozellikle ilgili alanlarda yetismis dgretim iiyelerini daha fazla alana
yonelik daha bilimsel eser {iretmeye tesvik etmesinin bu sorunu bir
nebze de olsa ortadan kaldirabilecegi 6nerisi sunulmustur.
Gastronomy Students’ | Bu ¢alismanin amaci,  gastronomi | Arastirmanin katilimcilari, Tiirkiye'dekibir | Genel olarak, arastirma bulgular1 gastronomi Ogrencilerinin staj
Internship Experience: | dgrencilerinin staj algilar1 ve staj | iiniversitenin turizm fakiiltesinde 6grenim | deneyiminin {i¢ ana boyuttan olustugunu ortaya koymustur. Bunlar;
Benefits, Challenges, And | deneyimi ile gelecekteki kariyer algisi | goren 25 gastronomi ve mutfak sanatlar1 | faydalar (konaklama endiistrisi ve mutfak ortamu hakkinda bilgi
Future Career arasindaki iliskiyi arastirmaktadir. ogrencisinden olusmaktadir. Arastirma | edinme, mesleki katki ve kisisel gelisim), zorluklar (calisanlar, calisma
7 igin veriler yar1 yapilandirilmis bir | kosullar1 ve maas ile ilgili sorunlar, uyum sorunlari, zor miisteriler, is
Seyitoglu (2019) goriisme formu araciligiyla toplanmigtir. kazalar1 ve hatalar1 ve teorik bilgilerin sektérle uyumsuzlugu gibi
diger konular) ve kariyer algisi (olumsuz ve kétiimser, olumsuz ama
iyimser ve olumlu). Ayrica, ¢alismanin bulgularna gore, stajda
karsilagilan fayda ve zorluklarin diizeyi gastronomi Ogrencilerinin
kariyer secimleriyle ilgili temel gosterge oldugu sonucu ¢ikarilabilir.
8 Learning Through | Bu arastirma, sosyal siirdiiriilebilirlige | Calismada iki anket kullanilmigtir. Anket1 | Bu ¢alismada gida turizmi ve Ogrenme arasindaki baglanti
Stone, Migacz ve Culinary Tourism and | vurgu yaparak gastronomi turizmini | nicel veri saglamakta ve anket 2'ye olan | incelenmistir. Turistler genellikle seyahat edecekleri bdlgeye ait
Wolf (2021) Developing A Culinary | (gida turizmi, mutfak turizmi veya | ihtiyac belirlemektedir. Anket 2'den elde | yiyecek ve igecekler hakkinda bilgi edinmektedirler. Seyahatleri
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Tormo-Santamaria
ve Bernabeu-Mestre

Post-War
1952)

Period (1936-

konularinda kamu ve 6zel kuruluglar ile
ilgili yazarlar tarafindan yaymnlanan

Caligmanin Calismanin Adi Calismanin Amaci Calismanin Yoéntemi Calismanin Sonucu
Yazarlan
Tourism Education | yiyecek ve igecek turizmi olarak da | edilen nitel veriler bu calismanin ana | esnasinda yasadiklar1 yiyecek ve igecek deneyimlerine iligkin
Strategy adlandirilir) Ogrenme ve | odagimu olusturmaktadir. Ilk anket, 2018 | memnuniyet diizeyleri tekrar ziyaret niyetlerini de etkilemektedir.
stirdiiriilebilirlikle iliskilendirmeye | sonbaharinda turizm sektorii | Yerel bilginin korunmasi ile yiyecek ve igecek kiiltiirtiniin
calismaktadir. uygulayicilar1 (6rn. tur operatorleri, sefler, | korunmasina yardimci olunabilecegi 6ne siiriilmektedir.
yemek turu rehberleri) ve diger gastronomi
turizmi paydaslar1 (6rn. medya, DMO/lar,
akademi, sivil toplum kuruluslar1) dahil
olmak {izere c¢esitli ge¢mislerden gelen
turizm ve gastronomi turizmi uzmanlarina
uygulanmigtir.  Tkinci ~ anket, 2019
sonbaharinda turizm ve gida turizmi
uzmanlarindan olugsmaktadir.
Making A Virtue of | Bu calismanin amaci, gida kithgmin | Dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Bu caligma, Ispanya I¢ Savasi ve savas sonrasi doénemde niifusun
Necessity: Food Education | neden oldugu sorunlarin iistesinden ¢ogunlugu icin mevcut olan yetersiz gida ve beslenme
and Gastronomy In The | gelmeyi amaclayan gida, beslenme, kaynaklarindan en iyi sekilde yararlanmalarma yardimci olmay1
9 Spanish Civil War and | hijyen, yemek pisirme ve gastronomi amaglayan egitimlerin verilmesi bu egitim verilmesine yonelik

bilgilendirme faaliyetlerine yon veren sdylemleri ortaya koymustur.
Zorunluluklar ve aclik kosullari, o dénemde faaliyet gosteren ascilar

egitiminin miizikal yapimn uyandirdig:
tat algilar1 {izerindeki olasi etkisini
aragtirmaktir.

(2020) egitim literatiiriinii analiz etmektir. ve gurme profesyoneller arasinda, sinirli kaynaklarla besin degeri
diisitk olan mevcut gidalarin yaratict bir bigimde islenerek
titkketilebilmesine ~ yonelik cabalar1 ortaya koymak suretiyle,
yaraticiiga ilham vermistir.

Tasting Ancient Greek | Bu calisma, tatlar, antik Yunan modlar1 | Calismada yontem olarak deneysel yontem | Ses ve tat iligkilendirme davranislari genel olarak hem miizigin

Modes: Does Culinary Arts | (miizigin yapis1) ve bu uyaranlarin | tercih edilmistir. Burada toplamda 510 | yapisindan (antik Yunan modlar) hem de gastronomi ve mutfak

Education Make A | uyandirdigr duygular arasinda capraz | iiniversite 6grencisiyle gergeklestirilmistir. | sanatlar1 egitiminden etkilenmektedir. Modlarin duygusal etkileri

Difference? modal iligkilendirmeler ~ yapmaya ¢ogunlukla iliskili tatlarin duygusal etkileriyle uyumludur. Miizikal

10 calismaktadir. Diger bir amag ise yapi1, bu uyaranin uyandirdig tat cagrisimini agikga etkilemektedir;
Ozlgen (2021) gastronomi ~ ve mutfak  sanatlan ancak asgilikla ugrasan kisiler, modlarn uyandirdig: tatlarin

seciminde digerlerine kiyasla daha az degiskenlik gosterebilmektedir.
Her miizikal modun kendine 6zgii bir tat cagrisimi dagilimi vardir ve
bu dagiim mutfakla ugrasan ve ugrasmayan gruplar arasinda
¢ogunlukla 6nemli 6l¢iide farklhidir. Bu nedenle, gida néropazarlama
uygulamalarimin bagarist i¢in miizikal yapi ile tat ve duygu
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cagrisimlar: hem gida profesyonelleri hem de hedef tiiketicileri igin
ayr ayr1 analiz edilmelidir. Bununla beraber bulgulara gore, miizik
ve tat iliskilendirme n hem de gastronomi ve mutfak sanatlar
béliimiinde verilen egitiminden etkilenmektedir.
The Intangible Heritage in | Bu ¢alismamin hedefi, 6grencilere yerel | Orneklem olarak galismada Gastronomi ve | Sonug olarak, dgrencilerin etnobotanik alaninda egitilmesi, yerel bitki
the Historical and Current | sebze tiirlerinin kullamimini vurgulayan | Mutfak Sanatlari Boliimiiniin 2. sinifinda | biyogesitliliginin ~ gelistirilmesine =~ ve  korunmasmna katkida
Cuisine: Multidisciplinary | etnobotanik bir arastirma projesinin | Ispanya Gastronomisi I egitimi alan 59 | bulunurken avangart mutfaga yeniliki bir ivme kazandirabilir.
11 Didactic Proposal For The | hazirlanmasimi igeren didaktik bir | dgrenci olusturmustur. Bu konuda, 6nceki
Pascual ve Orduna | Teaching And Learning Of | Onerinin uygulanmasmin etkisini analiz | fikirlere iligkin bir anket iizerinde ilk
(2020) Culinary Ethnobotany etmektir. tanimlayic1 tek degiskenli bir calisma ve
korelasyonel ~bir ¢alismadan olusan
deneysel ~ olmayan  bir  arastirma
yliriitiilmiistiir.
Knowledge Of Culinary | Bu ¢alismanin amaci, Brezilya'min Gliney | Brezilya’da bulunan {i¢ iiniversitede | Bu ¢alisma, genel anlamda giiney ve orta bat1 bolgelerinden gelen
Arts and Gastronomy | ve Orta Bat1 bolgeleri arasinda ascgilik | yiiriitiilen kesitsel, nicel ve analitik bir | Gastronomi &grencilerinin ¢6lyak hastaliklar1 hakkinda siurh bir
Students Of Celiac Disease: | dgrencilerinin ¢dlyak hastaligt (CH) | calismadir. bilgiye sahip olduklarini ortaya koymaktadir. Giiney bolgesinden
Comparative Study | hakkindaki bilgilerini karsilastirmaktr. gelen Ogrencilerin bilgi diizeyi, orta bati bolgesinden gelen
Between The South and ogrencilere gore daha tatmin edici bulunmusgtur. Istatistiksel olarak
Midwest Regions Of Brazil anlamli farkliliklar, orta bati bolgesindeki Ogrencilerin ¢olyak
hastaliklariyla ilgili bilgi diizeylerinin daha diisitk oldugunu
gOstermistir. Bu 6grencilerin ¢dlyak hastalig, gliiten kavrami, gliiten
12 iceren tahillar igin ikame segenekler, capraz bulagsmayi Onleme
yontemleri, ve gliiten iceren ve gliitensiz yiyeceklerin
Machado, Moreira, haz1r1anmasmda.k?p ve ekipma@arln .pa.yla§1lmarna51 konu‘larlflda
. daha az bilgi sahibi olduklari belirlenmistir. Bu ¢alisma, Brezilyanin
Caetano, Oliveira, .. .. .
Souza ve Giaretta gliney ve .or.t.au bat.l b‘ol.geler{nden gelen }\/Iutfak Sanat?arl .ve.
Gastronomi  6grencilerinin  ¢6lyak hastaligi hakkindaki bilgi
(2020) . - 4 . . . .
diizeylerini degerlendiren ilk c¢alismadir. Mevcut Ogrenciler,
akademik hayatlar siiresince ¢6lyak hastaliklar1 ve gida hazirlama
konularinda egitilmelidir. Ayrica, Brezilya'daki Mutfak Sanatlar1 ve
Gastronomi lisans programlari i¢in miifredat kilavuzlar: tasarlanmali
ve Ogrencilere glutensiz preparatlarin gelistirilmesi ve gida isleme
konusundaki en iyi uygulamalar hakkinda dogru bilgi saglamak
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Palmieri, Simeone,
Russo ve Perito

Universitesi ve Sannio Universitesi) 243
lisans 6grencisinden olusan bir drneklem

Caligmanin Calismanin Adi Calismanin Amaci Calismanin Yoéntemi Calismanin Sonucu
Yazarlan

amaciyla bu konulara odaklanmalidir. Bu sayede, glutensiz gida

iiretimi alanindaki mevcut durum yeniden degerlendirilebilir.
Profiling Young | Bu ¢alisma, GDO'lu gidalar hakkindaki | Calismada yontem olarak nicel veri | Genglerin  genetik  olarak  degistirilmis  dirlinleri  nasil
Consumers’ Perceptions of | bilgilerine gore farkli varsayimsal | yontemlerden biri olan anket yontemi | degerlendirdiklerine dair artan ilgi, gelecekteki talebin nasil
GMO Products: A Case | tiiketici segmentlerini belirlemek ve | kullarulmugtir. Veriler, Italyan lisans | sekillenebilecegine dair énemli bir perspektif sunabilir. Tiiketicilerin
Study on Italian | karakterize etmek igin Italyan lisans | dgrencilerinden olusan bir 6rneklemden, | diisiince yapilarim daha iyi anlamak ve pazarlama stratejilerini daha
Undergraduate Students 6grencilerine odaklanmaktadir. anket kullanilarak toplanmistir. Analiz, ii¢ | etkili bir sekilde tasarlamak amaciyla, italyan lisans ogrencileri
ftalyan Universitesinden (Teramo | {izerinde yapilan bir arastirmada alt1 farkl: profil belirlenmistir. Elde
13 Universitesi, Cassino ve Giiney Lazio | edilen temel bulgular, geng 6grenciler arasindaki algmin egitim

diizeylerine  bagh ortaya

koymaktadir. Ozellikle, STEM programlarina katilan dgrenciler ile

olarak  degiskenlik  gosterdigini

(2020) ile gerceklestirilmistir. Sosyal Bilimler fakiiltelerinde okuyan &grenciler arasinda, genetik
olarak degistirilmis tirtinlerle ilgili algilamalarda belirgin farkliliklar
oldugu goriilmiistiir. GDO'lu iiriinlerin bir¢ok olumlu yoniinii kabul
etmelerine ragmen, STEM o6grencileri kendi tiiketim tercihlerinde
genetik olarak degistirilmemis {iriinleri tercih etmektedir

Strategies For Maximizing | Bu makalenin temel amaci, oncelikle | Yontem olarak nitel arastirma ile | Bu calisma, yiiksek 6grenim kurumlarinin, 6zellikle de gida ve/veya
The Gastronomic Value of | Mexico City'nin gastronomi sahnesinde | yapilandirilmis goriisme teknigi | gastronomi calismalarina daha yogun bir sekilde odaklanmis
The Chinampero Products | chinampero trtinlerinin | kullanilmisgtir. olanlarin, gida sistemleriyle ilgilenmelerinin ve bu sistemleri hem
14 From Xomichilco Area In | degerlendirilmesi i¢in  benimsenen arastirma hem de pargasi olduklar1 bolgelerin sosyal eylem alanlarina
. Mexico City. Experiences | stratejileri ortaya koymak ve bu dahil etmelerinin 6nemini vurgulamaktadir.
Covarrubias, . . . . : .
. From A Higher Education | stratejileri analiz etmektir. Ayn sekilde,
Vazquez-Medina, L . .
. Institution bu arastirma projesi,  gastronomi
Jim’enez-Serna ve . M R . .
. alanindaki deger zincirinde kilit bir
Medina (2023) . .. o
paydas olarak bir Yiiksekdgretim
Kurumunun o6nemini vurgulamay1 ve
Mexico City'nin gida sistemi {izerindeki
etkilerini belirtmeyi amaglamaktadir.
15 Students Perception of the | Calisma, Costa Rico’da 0zel bir | Calismada nicel yontem kullamilmis, | Sonuglar, seflerin teknik ve ydnetim egitimi verilen Ogrenciler
Aguirre ve Andrade | 21st Century Chefs tiniversitedeki mutfak sanatlar1 | veriler 6rneklem grubuna uygulanan anket | arasinda disiplinler arasi isbirligine ihtiya¢ duyuldugunu
(2013) Ogrencilerinin bagarili bir sef olmak igin | sonucu elde edilmistir. Orneklem grubu, | gostermektedir. Aragtirmacilar bulduklari sonucu desteklemek iizere,
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azarilari
gereken becerilere iligkin algilarimi | sef yetistirmek igin ii¢ yillik bir programa | egitimlerinde bu konuya yonelik uygulamalarda bulunan ABD ve
tamimlamaktadir. sahip olan 6zel bir iiniversitenin Mutfak | Avrupa'daki bazi biiyiik okullar1 6rnek gostermektedirler.

Sanatlar1 programidir.
Teaching Mise-En-Place: | Bu calisma, Pretoria Universitesi (UP) | Arastrma, bu 0grenme faaliyetlerinin | Calismada, mutfak sanatlarmin akademik bir disiplin olarak kabul
Student Perceptions of The | Tiiketici ve Gida Bilimleri Boliimiime | algilanan degerini ve olast eksikliklerini | edilip  edilmemesi konusundaki gecerliligi  sorgulamirken,
Cooking Pro Forma | kayith Ogrencilerin ve mezunlarinin 3 | anlamak icin yapilandirilmis ve acik | arastirmacilar mutfak sanatlart ve yemek hazirlama egitiminin
Process saatlik uygulamali yemek pisirme | sorular iceren bir Qualtrics anketi | {iniversitelerde 6nemlibir akademik alan olarak taninmasi gerektigini
derslerine hazirhk olarak doldurulan | araciligiyla katithmalarin algilarini | savunmaktadir. Ayrica, Pretoria Universitesi'nde dgrencilerin
16 zorunlu formlar (6rnegin tarif | toplayan nitel, tamimlayiaa bir vaka | uygulamali yemek pisirme derslerine hazirlanmalarini desteklemek
. doniisiimleri, maliyetlendirme sayfalar1 | calismasi olarak yiiriitiilmiistiir. i¢in formlarin kullanilmasinin yani sira klasik mutfak yarismalarimn
Fisher ve Louw . vy S Lo . . ;

(2020) ve calisma programlar1) hakkindaki Ogrencilerin dgrenme siirecini tesvik etmek i¢in bir ara¢ olarak
algilarini arastirmaktadir. Calisma aym diistiniilmesi de ele alinmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
zamanda gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin yiiksekdgretimde daha fazla taninmas: gerektigine vurgu
egitimi alammm1 da inceleyerek bu yapilmustir. Genel olarak, calisma ascilik egitiminde uygulamali
konularin yiiksekogretimdeki 6nemini unsurlarin  dnemini vurgulamakta ve gastronomi ile mutfak
vurgulamaktadir. sanatlarinin akademik diizeyde kabul edilmesini desteklemektedir.

Vocational ~Commitment | Bu calisma, gastronomi &grencilerinin | Calismada, PLS-SEM (kismi en kiiciik | Sonuglar, mesleki baghligin RAISA temelli ekonomik kaygilarini ve
and Postgraduate | mesleki bagliliklari, mezuniyet sonrasi | kareler-yapisal  esitlik  modellemesi) | 6grencilerin gida endiistrisine ve akademiye (yani lisansiistii egitime)
Intentions of Gastronomy | niyetleri ve Robotik, Yapay Zeka ve | yaklasimimi benimseyerek tasarlanan | katilma niyetlerini etkiledigini ortaya koymustur. Buna karsilik,
Students: Mediating Role | Hizmet = Otomasyonu  (RAISA)nin | yapilar arasindaki iliskiyi ol¢mek igin | RAISA temelli ekonomik kaygilar1 Ogrencilerin gida sektdriine
o of Robotics, Artificial | mesleklerinin yerini nasil alabilecegine | Tiirkiye'deki gastronomi lisans | katilma niyetlerini etkilememis, ancak akademiye katilma niyetlerini
Cifci, Taspinar ve . . R . .. . RSV - . .. . o L . .
Intelligence, and Service | iliskin endise diizeyleri arasindaki bagi | dgrencilerinden veri toplamak iizere bir | dogrudan etkilemistir. Ayrica, RAISA temelli ekonomi kaygisi sadece
Rather (2023) . . . N Sy oy o . L .
Automation (RAISA)- | inceleyen bir model gelistirmistir. anket uygulanmustir. mesleki baghlik ile 6grencilerin akademiye katilma niyeti arasindaki
based Economy Concerns baglantrya aracilik etmistir. Sonuglarin ardindan, analizlerden ortaya
¢ikan zorunlu gikarimlar ve gelecekteki aragtirmalara yol gosterici
Oneriler sunulmustur.
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Sonuc ve Oneriler

Sistematik literatiir incelemesi, alanyazina ve uygulayicilara mevcut bilgilerini, eylem
ve politikalarin1 gelistirmek tiizere Onemli bir katki saglamaktadir. Sistematik
incelemeler bilimsel bir temel faaliyet olup arastirmalardan elde edilen bilgileri topluca
bir araya getirerek genel bir cerceve sunmak, oneriler sunmak amaciyla yapilir (Toker,
2022; Mulrow, 1994). Derleme olan bu g¢alismada sistematik inceleme yapilarak
gastronomi egitimi ile ilgili yiiriitiilmiis olan akademik caligmalar Scopus ve Wos veri
tabanlarinda “Gastronomy”, “Education” ve “Gastronomy education” anahtar
kelimeleriyle taranarak incelenmis ve 17 makaleye ulasilmistir. Ulasilan makalelerden
genel bir 6zet yapmak gerekirse; 9 adeti GSM 6grencileri, 2 adeti GSM ve diger lisans
boliimii 6grencileri 6rnekleminde aragtirma yapmustir. 1 adet dokiiman analizi gida
kithgma ¢oziimler tizerine, 1 adet sistematik literatiir analizi GSM 6gretim tiyelerinin
aldiklari egitimler ve calismalari tizerine, 1 adet seflerin aldiklar1 egitimler {izerine, 1ladet
GSM bolumi mifredat inceleme, 1 adet miifredat karsilagtirma, 1 adet tiniversite ve
cevre isbirligi {izerine ¢alisma elde edilmistir.

Gastronomi egitimine yonelik yapilan c¢alismalarin yillara gore dagilimlari
incelendiginde en ¢ok ¢alismanin Scopus veri tabaninda 2023 yilinda yapildig1 sonucuna
ulagilmistir (Tablo 2). Her iki veri tabaninin yayin sayilarinda belirli bir artis ya da azalig
olmadig1 goriilmistiir. Bu durum gastronomi egitimi ile ilgili yapilan ¢alismalarm
sayisinin nispeten az oldugunu gostermektedir. Ayrica, incelenen bu ¢alismalarda en
¢ok kullanilan kelimenin “food” oldugu belirlenmistir (Sekil 1). Calismalar kullanilan
yontem bakimindan incelendiginde ise nitel yontemin daha fazla tercih edildigi
gortilmiistiir (Sekil 2). Yapilan calismalarda veri toplama teknigi olarak ise en ¢ok anket
tekniginden yararlanilmigtir (Sekil 3).

Tablo 3’te igerik, yontem ve sonuglar1 6zetlenmis olan bu makalelerden elde edilen
bulgulara yonelik degerlendirme ve oneriler asagida sunulmustur.

Degirmencioglu, Erozan ve Saydam (2023), uluslararasi bir lisans programindaki
GSM bgrencilerine verilen Ingilizce dersinin dgrenciler ve egitmenler tarafindan nasil
degerlendirildigine iligskin bir arastirma yapilmistir. Verilen kurslarin her iki taraf icin
faydali sonuglar igerdigi bilgisine ulasilmistir. Ancak genelleme yapilabilmesi icin
ayrintili goriisme tekniginden ve farkli orneklem gruplarindan da yararlanilmasi
gerektigi onerilmistir. Bu sonug ve 6neri dogrultusunda, bu konuda ¢alisma yapacak
arastirmacilara 6grenci, egitmen O6rneklemi dahilindeki veri toplama zamanlarinin staj
veya isbasi egitiminin 6ncesinde ve sonrasinda yapilmas: onerilebilir. Ayrica uygulama
derslerinin etkinligini 6l¢gmek amaciyla benzer ¢alismalar yiirtitiilebilir.

Tiirkiye’'de bir {iniversitenin lisans diizeyindeki gastronomi egitimini veri zarflama
yontemi ile inceleyerek model Onerisi sunan Yash ve Yiincii (2023) derinlemesine bir
miifredat analizi yapmuslardir. Yalnizca bir iiniversite programi ile smnirli olmasi
sebebiyle bu arastirma kapsaminda genelleme veya karsilastirma yapmaya yeterli veri
icermemektedir. Ancak Tiirkiye’deki gastronomi miifredatlarina yonelik arastirmalar
farkli veri tabanlarindan elde edilebilecegi igin karsilastirma yapmaya olanak saglayacak
sonuglara ulasilabilecektir.
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Miifredat incelemesine yonelik Ayub, Leong, Yeo ve Ismail (2022) tarafindan yapilan
diger arastirma, Covid 19 donemindeki hibrit egitim uygulamalarinin yeterliligini
olgmeye yoneliktir. Arastirma sonuglari mevcut miifredatin hibrit uygulamalara gore
gore tasarlanmamis oldugunu ve boylesi durumlara yonelik yeni diizenlemelerin
gerektigini gostermektedir. Miifredat incelemesi yapilan diger makale ile iligkili bu
anlamda ortak nokta tespit edilmemistir.

Aguirre ve Andrade (2013) ise; basaril1 birer sef olmalar1 icin sahip olmas: gereken
niteliklerin neler olabilecegini 6grencilerin goriisiinti alarak belirlemeye calismistir.
Aragtirmadan elde edilen sonuglar 6grencilerin hem mutfak teknikleri hem de yonetsel
isleyise yonelik bilgilere ihtiya¢c duydugunu ve her iki alanda egitim goren 6grencilerin
igbirligini  saglayacak uygulamalarin yapilmasi gerektigini  gostermektedir.
Arastirmada, 6rnek olarak Amerika ve Avrupa’daki bazi biiyiik okullarin uygulamalar:
sunulmaktadir. Tiirkiye'de verilen gastronomi egitimlerinde miifredatlar genel anlamda
teknik ve yonetsel becerileri kazandirmaya yonelik hazirlanmaktadir. Bu baglamda
gastronominin mutfak uygulamalarindan ibaret olmadig iyi bir sefin ayn1 zamanda
basarili bir yonetici olmasi veya lider vasfi tasimas1 gerektigi soylenebilir. Buradaki
goriislerden yola c¢ikarak, disiplinler arasi bir bilim olan gastronomi alanindaki
egitimlerde bu husus dikkate almarak miifredat olusturulmas: veya boliimler arasi
igbirligi ile ihtiya¢ duyulabilecek egitimlerin ve ¢alismalarin yiiriitiilmesi farkli bir
uygulama olarak egitim faaliyetlerine zenginlik kazandirabilir.

Fisher ve Louw (2020), Giiney Afrika’da bulunan Pretorio Universitesi'nde Tiiketici
ve Gida Bilimleri Boliimii'ne kayith ve mezun 6grencilerin mutfak uygulamalar1 dersleri
oncesi doldurmalar1 zorunlu formlara iliskin algilarin1 6lgmeye yonelik bir ¢alisma
yapmiglardir. Bu formlarin 6grencilerin teknik bilgilerini artirmaya yonelik onemli
katkilar sagladig1 sonucuna ulasmiglardir. Gastronomi egitimlerinde uygulama
derslerinin 6nemini vurgulayarak {iniversitelerde bu alanin da énemli bir bilim olarak
kabul gormesi gerektigini savunmaktadirlar. Bu calismada da uygulamali derslerin
ogrencilerin meslege hazirlanmasindaki 6nemi vurgulanmgtir.

Gastronomi egitimi ile ilgili olarak farkli bir bakis agisindan inceleme yapan Albayrak
(2022) ise 0gretim {tiyelerinin alan bilgilerinin ve yaptiklar1 yayimnlarin egitim verdikleri
boliim ile uyumlu olup olmadigina yonelik bir ¢alisma yapmistir. Arastirmasindan elde
ettii bulgulardan hareketle Ogretim tiyelerinin gastronomi alaninda verdikleri
egitimlere yonelik uzmanlagmalar: gerektigini belirtmis, bunun 6grencilere daha faydal
bir egitim sunma konusundaki onemini vurgulamistir. Ayrica iist yOnetimlerin
akademisyenleri bu konuda tesvik edici uygulamalar gelistirmesi gerektigi onerisinde
bulunmustur. Bu arastirmada, verilen egitimde egiticilerin alanlar1 ile iligkili
konulardaki bilgi diizeylerinin egitime olan katkis1 ve etkisine dikkat c¢ekmeye
calisilmistir.

Escalante, Bernardo ve Arbussa (2023) Michelin seflerin meslek yasamlari 6ncesi
aldiklar1 egitimleri incelemeye yoOnelik bir arastirma yapmus ve is bagi egitim ile staj
uygulamalarinin mesleki gelisimlerinde 6nemli rol oynadig1 sonucuna ulagmislardir.
Staj uygulamalarma yonelik diger bir arastirma Seyitoglu (2019) tarafindan yapilmis
olup Tiirkiye'deki bir tiniversitedeki lisans 6grencilerinin staj sonras1 mesleki algilarini
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dlgmektedir. Ogrencilerin bircogunun mesleki gelisim kaygilarindan ziyade ekonomik
kaygilarimi iceren ve egitim sonrasi akademi tercihlerinin oldugunu gosteren sonuglar
elde edilmistir.

Sahin ve Demir (2023), GSM 6grencileri 6rnekleminde gelecegin potansiyel seflerinin
gida secimi, etik uygulama tercihlerini stirdiiriilebilirlik kapsaminda inceleyerek
aldiklar1 egitim ile iliskilendirmistir. Calisma seflerin mesleki rolleri ve
sorumluluklarina vurgu yapmaktadir. Gida siirdiiriilebilirligi agisindan gelecekte 6nem
arz edecek bir sorun olarak egitim miifredatlarinda ve ders igeriklerinde bu konulara
hassasiyet gosterilmesi, 6grencilerin kapsamli sekilde bilinglendirilmesi 6nerilebilir.

Cifci, Tagpinar ve Rather (2023), robotik ve yapay zeka teknolojilerindeki gelismelerin
ogrencilerin mesleki kaygilarini ne yonde etkiledigine yonelik bir arastirma
yapmuislardir. Ogrencilerin bir kisminin bu gelismeler nedeniyle 6zellikle robotlarin
insan yerine kullanilabilecegi kaygisinda olduklar1 goriilmiistiir. Gelecege yonelik
mesleki ve ekonomik kaygi nedeniyle aldiklar egitimleri kullanabilmeye care olarak
akademiye katilma diistincesinde olduklar1 sonucuna da ulasmislardir. Bu
arastirmadaki kaygiy1 tersine cevirmek {izere gastronomi alanindaki teknolojik
gelismelerin, 6grencilerin faydalanabilecegi bir yapilanma ile egitim igeriklerine dahil
edilmesi 6nerilebilir. Ogrencilerin hem Kkariyerlerinde teknolojik gelismelere adapte
olabilmesi hem de durumdan maksimum fayda saglayabilmesi icin disiplinler arasi
isbirliginden yararlanilarak ders igerikleri olanaklar dahilinde zenginlestirilebilir.

@zilgen (2021), tat ve miizik iligkisini Ol¢tiigii arastirmada, GSM 6grencilerinin bu
uyumu yakalama davranislarinin diger boliimlerdeki dgrencilere gore daha yiiksek
oldugu sonucuna varmistir. Bu sonugtan hareketle gastronomi uygulamalari derslerinde
miizik ve tat iliskisini deneysel yollarla gelistirebilmelerini saglayici igeriklerin ders
konularma dahil edilmesinin 6grencilere faydali olacagi onerisini sunmustur. Yan sira,
bu iligki konusunda bilgi sahibi olunarak yapilan yiyecek {iretimlerinin néropazarlama
alaninda da faydali sonuglar saglayabilecegini belirtmektedir. Bu diisiince, egitimde
Ogrencilere farkli bakis agilar1 kazandirabilmek, potansiyel yaraticiliklarmi
gelistirebilmek, onlar1 meslek yasamlarina hazirlamak agisindan degerlendirilebilir.
Calisma, mutfak uygulamalar1i egitimlerinde alisilmisin disinda tekniklerden
yararlanilabilecegine dair yeni bir 6neri sunmasi agisindan diger ¢alismalara gore farkl
bulunmustur.

Pascual ve Ordunamin (2020) calismasi, gastronomi egitimlerinde etnobotanik
konusuna yer vermenin bitki gesitliligi ve stirdiiriilebilirligine katk1 saglayabilecegine
yonelik bulgular icermektedir. Bu ¢alisma, gastronomi tiriinlerinin elde edilmesinde
elzem hammaddelerin siirdiiriilebilirligi acisindan 6nemli bir konuya isaret etmektedir.
Giderek 6nem kazanan bu konuya yonelik derslerin ac¢ilmas1 hem 6grencilerin duyarh
ve bilingli olmasina hem de gevreye katki saglayacak uygulamalarin yerlesmesine fayda
saglayabilir.

Machado vd. (2020), Brezilya'nin Giiney ve Orta Bat1 bolgelerindeki asgilik okulu
ogrencilerinin aldiklar1 egitimlerde Colyak hastaligina yonelik bilgi diizeylerini
karsilagtirmak iizere arastirma yapmuislar, bu konuda boélgeler arasi egitim farklilig:
oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica, gastronomi alaninda verilen egitim konularina

June - 2024 Vol: 9 No: 1 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Haziran - 2024 Cilt: 9 No: 1 Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Aragtirmalar: Dergisi

¢Olyak bilinglendirilmesini saglayacak icerikler eklenmesinin 6nemine dikkat ¢cekmek
istemislerdir. Miifredat karsilastirmasini belirli bir konu tizerinden ele alarak yapmalari
calismay1 digerlerinden farkli kilmaktadir. Gliniimtizde giderek artan ¢dlyak hastalig
ve glutenli gidalara hassasiyet asgilik mesleginde dikkate alinmasi gereken bir konu
olarak kargimiza cikmaktadir. Ogrencilerin meslek hayati 6ncesinde gerek o6zel
beslenme tiirleri gerekse bu beslenme zorunluluklarma yonelik yiyecek iiretimi ve
dikkat edilmesi gereken noktalar konusunda bilinglendirilmesi i¢in miifradatlarda
zorunlu ders kapsamina alinmasi onerilebilir.

Palmieri, Simeone, Russo ve Perito (2020); italya’da 3 farkli tiniversitenin 6grenci
lisans Ogrencileri Ornekleminde varsayimsal pazarlama arastirmasi yapmuslardir.
Arastirma dogrudan gastronomi egitimi ile ilgili olmay1p fen bilimleri ve sosyal bilimler
egitimi alan Ogrencilerin yaklasimlar1 iizerinden varsayimsal tiiketici segementleri
belirlemeye yoneliktir. Arastirma konusu olan GDO'lu gidalara alg: diizeyleri bu iki
ogrenci grubunda dikkat cekici farkliliklar ortaya koymustur. Bulgulara gore fen
bilimleri egitimi alan 6grencilerin iiretimi dogal olan ve GDO igermeyen gida tercihleri
diger gruptaki ogrencilere gore belirgin diizeyde yiiksektir. Bu sonugtan hareketle
disiplinler aras1 bir bilim olan gastronomi alanindaki egitimlerde 6grencilerin beslenme
bilimi konularinda dersler almalarinin 6nem arz ettigi sdylenebilir. Buna yonelik olarak,
miifredata yeni dersler eklenebilecegi gibi beslenme diyetetik, gida miihendisligi gibi
farkli programlardan ders se¢imi yapmalarina olanak saglayacak alternatif ¢oziimlerden
yararlanilabilir. Lisans programlarinin Yan dal ve Cift Ana dal olanaklar1 bulunmakla
birlikte gesitli kisitlar1 ve zorluklar1 olmast her 6grencinin yararlanmasini miimkiin
kilmamaktadir. Bu nedenle, 6zellikle ders secimleri gastronomi egitimi almakta olup fen
bilimlerine ilgi duyan 6grencilerin yonlendirilmesi seklinde gergeklestirilirse meslek
hayatlar1 6ncesi potansiyellerini kullanmalaria destek olunabilecektir.

Covarrubias, Vazquez-Medina, Jim enez-Serna ve Medina'nin (2023) Mexico City'de
yaptiklar1 arastirma; antik bir tarim uygulamasi olan “chinampero” nun bolgeye
sagladigi ekonomik faydalara ve gida siirdiiriilebilirligine dikkat c¢ekmektedir.
Chinampero, tarimsal sistemler alanindaki arastirmacilarin bilgi sahibi olabilecegi bir
kavram olmakla birlikte okuyucuya faydali olmasi agisindan agiklamak gerekli
goriilmiistiir. Chinampa, Aztek uygarligl zamaninda kullanilan ve giftgiler tarafindan
aktarilarak giiniimiize kadar ulasan geleneksel tekniklere gore olusturulmus alisilmig
uygulamalardan farklh bir tarim sistemidir (fao.org). Chinampa tarim sistemleri 1984
yilinda Unesco tarafindan insanligin kiiltiirel mirasi1 olarak kabul edildi. 1992 yilinda ise
Meksika hiikiimeti bolgeyi dogal koruma alani olarak ilan etti. 2004 yilinda chinampalar1
besleyen sulak alanlar korunmas i¢in Ramsar Sozlesmesi kapsamina alindi. Kiiresel
Olarak Onemli Tarimsal Miras Sistemleri (GIAHS) programina liderlik eden Birlesmis
Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) 2018 yilinda bu tarim sistemlerini modern
yasamin yaratti$1 olumsuzluklar sebebi ile karsilastigi tehditleri azaltmanin yollarmi
bulmak, verimliligini artirabilmek amaciyla GIASH listesine almigtir. Tarimsal {iretim ve
yerel ekonomi ekseninde olmakla birlikte gastronomi iiriinlerinin ve geleneksel iiretim
uygulamalarinin siirdiiriilebilirligini saglamada bolgedeki yiiksekogretim kurumlarina
cagri niteligindedir (gastronomiturkey.com ). Bu calismadan elde edilen bakis ac¢isindan
hareketle, yiiksekdgretim kurumlarinin bulunduklar1 bélgelerin geleneksel {irtinlerini,

June - 2024 Vol: 9 No: 1 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Haziran - 2024 Cilt: 9 No: 1 Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Aragtirmalar: Dergisi

tiretim yontemlerini gelistirmeye, stirdiiriilebilirligini saglamaya yonelik projeler
gelistirmesi Onerilebilir. Bu ¢alismalara 6grencilerin de dahil edilmesi 6grencilere yeni
bilgiler kazandirmakla birlikte egitim kurumunun bolgeye olan sosyal sorumlulugunu
yerine getirme hususunda kayda deger katki saglayacag: diistiniilebilir.

Tormo-Santamaria ve Bernabeu-Mestre (2020) ise; gida kithgmin ¢oziimiine yonelik
olarak yapmis olan gida ile iligkili yaymlanmis olan egitim literatiiriiniin analizini
yapmiglardir. Analizini yaptiklar1 yaymlar dogrudan orgiin gastronomi egitimi ile
iligkili olmamakla beraber hem ¢rgiin egitim hem de toplumsal egitim kapsaminda
ornek almabilecek sonuglar icermektedir. Calisma olasi felaketler sonucu ortaya
¢ikabilecek ve kontrol edilemeyen durumlara isaret etmekte ve benzer zamanlarda
tiretilen ¢oztim yollarini aktarmaktadir. Bu arastirmanin sonuglarindan hareketle, gida
kitlig1 gelecekte diinyay: etkileyebilecek bir sorun olarak karsimiza ¢ikmadan, ilgili
egitim kurumlar1 proaktif yaklasim sergileyerek bdylesi durumlara uyum saglayici
igeriklere programlarinda yer vermelidirler. Ornegin gidalar1 ve gida atiklarin
degerlendirme yontemlerine ek olarak tarimdaki giincel uygulamalar gibi konular bu
konuda fayda saglayabilecek dersler olabilecektir. GSM béliimlerinin bunu insanin en
temel ihtiyaglarindan birini karsilamaya yonelik bir misyon olarak kabul edip,
egitimlerine ¢6ziim ve yaraticillik odakli, siirdiiriilebilirlik uygulamalarmin da dahil
edildigi dersler eklemelerinin 6nemli olabilecegi sonucu ¢ikarilabilir.

Stone, Migacz ve Wolf (2021), calismalarinda hem turistlerin gida deneyimlerinin
tekrar ziyaret etme tizerindeki etkisini hem de gida turizmi ve 6grenme davranis
iliskisini turizm sektorii uygulayicilari, paydaslar ve uzmanlar Ornekleminde
incelemislerdir. Arastirma dogrudan egitim ile iliskili olmasa da ana diislince olarak
degerlendirildiginde seyahat edilecek yer hakkinda bilgi edinme, 6grendiklerini tecriibe
etme ve Ogrenme davranigi arasindaki iligki Ogrencilerin egitimlerine de Kkatki
saglayacak bir ipucu vermektedir. Bir egitim yontemi olarak GSM 0Ogrencilerine
ogrenme davranisinin kaliciligina yonelik benzer uygulamalar gelistirilebilir.

Scopus ve WOS veri tabanlari ile smirlandirilarak elde edilen bu arastirmalarin
sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde; gastronomi egitiminde mevcut durumu
cesitli giincellemelerle gelistirmenin gerekliligine vurgu yapilmaktadir. Thtiya¢ duyulan
diizenlemeler egitimlerin verildigi {ilkelere gore farklilasabilmekle birlikte meslege
hazir bulunuslukta deneyimsel 6grenmenin 6nemli oldugu sonucuna varilmaktadir.
Teorik bilgilerin uygulama ile gelistirilmesi igin ise, staj/isbas1 egitimlerin Gnemi
vurgulanmaktadir. Ayrica gastronomi bilimini dogrudan ilgilendiren ozellikle tarim,
etnobotanik, beslenme, gida bilimi vb. alanlardaki bilimsel ¢alismalar paralelinde egitim
iceriklerinde diizenlenme yapilmasi gerektigi belirtilebilir. Gastronomi ile dogrudan
ilgili goriinmemekle birlikte hayatin tiim alanlarinda etkisini gosterecek olan yapay
zeka, robotik vb. teknolojik gelismelerden egitimlerde yararlanilmasi 6grencileri
gelecekteki kosullara hazirlamak icin faydali olacaktir. Yani sira teknoloji hibrit ya da
uzaktan egitimlerin en énemli aracidir, gastronomi egitimlerinde miimkiin oldugunca
teknolojinin olanaklarindan yararlanarak uygun egitim programlari olusturulabilir.
Arastirma kapsamindaki ¢alismalar incelendiginde, egitim miifredatinin tamaminin
incelendigi calismalarin Tiirkiye disindaki arastirmacilar tarafindan yapilmadig:
goriilmektedir. Bu durumda, diger {ilkelerdeki arastirmacilarin genel anlamda
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gastronomi alaninda verilen egitimden memnun olduklar1 diisiiniilebilir. Yan1 sira,
ogrencilerin mezuniyet sonrast mesleki kaygilarina iliskin ¢alismalarin Tiirkiye'deki
aragtirmacilarca yapildigr goriilmektedir. Bu durumda da diger iilkelerde gastronomi
egitimi alan 6grencilerin, mezuniyet sonras1 mesleklerine iliskin kaygi duyabilecekleri
arastirmaya konu bir durum olmadig: séylenebilir.

Tim bu sonuglar dogrultusunda gastronomi egitimine iliskin alan yazinda
calismalarin ¢ok eskiye dayanmadigi ve sayica fazla olmadigi sdylenebilir. Bunun
sebebi, gastronomi egimlerinde bir gilincelleme yapilmasina ihtiya¢ duyulmadig:
seklinde agiklanabilir.  Yapilacak yeni c¢alismalarda gastronomi egitimini
degerlendirmenin yani sira gastronomi ve as¢ilik ile ilgili egitim alan 6grencilere yonelik
olarak arastirmalar cesitlendirilebilir. Arastirmalarda farkhi {ilkelerin egitimleri ve
ogrencileri karsilastirilabilir.

Bu calismanin Ozellikle gastronomi alaninda egitim veren Ogretim elemanlarina
rehberlik edebilecegi diistiniilmektedir. Gastronomi egitimine yonelik c¢alisma
sayillarmin artmas: ile hem alan yazina hem de uygulayiclara farkli bakis acilar
sunulabilir. Bu arastirma Scopus ve WoS veri tabani ile smirlandirildigindan gelecek
arastirmalarda diger veri tabanlar1 da kullanilarak farkli bulgular elde edilebilir.
Calisma kapsaminda sadece makalelerin incelenmesi tercih edilmistir, gelecek
arastirmalarda kitap boliimii, bildiri vb. ¢alismalar da bu kapsama dahil edilebilir.
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