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Oz
Insanligin varhgindan itibaren beslenme, insanlik icin en dnemli ihtiyaclardan birisi halinde olmustur. Bu ihtiyacla paralel
olarak, tarih icerisinde goriilen atesin icads, tarimin kegsfi ve yerlesik hayata gecis gibi pek ¢ok olay, gastronomi kavramim siirekli
olarak pekistirmistir. Giiniimiize dogru gelindikce yemege olan bakis acilarindaki farklilasmalar ve profesyonellesme ihtiyac
gastronominin ve ozellikle gastronomi egitiminin arastirilmas: gerekliligini ortaya ¢ikartnustir. Calisma, gastronomi egitimine
dolayli ve dogrudan etki eden gruplarin, giiniimiiz gastronomi egitimine yonelik goriislerini objektif bir sekilde ortaya cikartmay
amaglamaktadir. Bu amacla ¢calisma grubunu olusturan sefler, gastronomi ve mutfak sanatlar: boliimlerindeki akademisyenler
ve mezunlar ile yar1 yapilandirilmis form araciligryla 20 farkl goriisme gerceklestirilmistir. Toplanan veriler MAXQDA Pro
24.1 program ile icerik analizine tabi tutulmustur. Analizler sonucunda, VII. Gastronomi Egitimi Arama Konferanst ile ortaya
ctkarilan temel sorunlarin hala ¢oziime ulastinlamadi§r goriilmiistiiv. Katilimcilardan elde edilen cevaplarin miifredatlar,
egitimde standartlasma, altyapr ve biitce, akademik kadro ve fakiiltelerin gastronomi algisini heniiz oturtamadii etrafinda
sekillendigi soylenebilmektedir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:

Determining the Perspectives of Graduate Students, Academicians and Chefs on
Gastronomy and Gastronomy Education

Abstract

Nutrition has been one of humanity's most important needs since its inception. Parallel to this need, history’s invention of fire,
the discovery of agriculture, and the transition to settled life have continuously reinforced the concept of gastronomy. Today,
differentiation in food perspectives and the need for professionalisation have revealed the need to explore gastronomy, and
especially the education in gastronomy. The study aims to objectively expose the views of groups that directly and indirectly
influence the education of gastronomy and today’s education in gastronomy. A total of 20 semi-constructed interviews were
conducted with chefs, academics, and graduates from the departments of gastronomy and culinary arts who formed the working
group. The collected data was subjected to content analysis with the MAXQDA Pro 24.1 program. Analyses have shown that
the key problems identified by the Seventh Research Conference on Gastronomy Education are still unresolved. The responses
from the participants are said to be shaped around curriculum, standardisation in education, infrastructure, and budgets, and
the fact that academic staff and faculty have not yet settled on the perception of gastronomy. Keywords: Gastronomy,
Gastronomy Education, Gastronomy and Culinary Arts

"Bu calisma igin Kirklareli Universitesi Bilimsel Aragtirmalar ve Yayin Etigi Kurulu'ndan 31.07.2023 tarih ve E-35523585-302.99-
92051 sayili karar ile “Etik Kurul Onay1” alinmistir.
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Extended Summary

With the discovery of fire, people have begun to develop various methods to cook their food and enhance
its flavor (Ozdemir & Diilger Altiner, 2019). Following the industrial revolution, the emergence of the
concept of leisure time has led to changes in people's social lives and made an increase in the number of
engaged in activities to meet the nutritional needs of individuals, and increasing development, both
nationally and internationally (Bucak & Araci, 2013). Through these changes, the concept of gastronomy,
which includes healthy, tasty, and cultural values, has gained importance, making cooking culture an
aesthetic and artistic product (Yilmaz & Senel, 2016). Gastronomy is a complementary instrument of
cultural products (Correia et al., 2008). Gastronomy, by another definition, is perfectlyined in the
preparation, production and presentation of foods, as well as in their cooking and eating characteristics
(Scarpato & Daniele, 2004).

It is possible to talk about education at every stage of life, from the moment people are born to the moment
they die (Aydemir, 2018). Tyler defined education as "the process of changing the behavior of individuals,"
and this definition has been widely accepted to this day(Fidan, 2012). Developing and changing
technology, increasing demand for workforce and social changes have required diversification in
education (Buyruk, 2018). Adapting to the demands of the times is only possible through formal
education, widespread education and informal education (Dalahmetoglu, 2023). The generation-long
cooking education ( Gorkem & Sevim , 2016), which lasted several years under the auspices of a master
and also gained commercial experience, began to gain a different dimension with the opening of the first
course in England in 1784 to teach cooking, followed by courses in the United States in 1820 and in France
in 1891; the first graduating schools were Le Gordon Bleu, which opened in 1895 in France, and Cornell
University, which has been teaching cooking since 1922 (Allen, 2003; Oney, 2016). In our country, pre-
graduate cooking education was initiated with the opening of the cooking department at Abant Izzet
Baysal University in 1997 (Cilgmoglu & Giileg, 2022). The first undergraduate gastronomy program was
under the Faculty of Fine Arts of Yeditepe University in 2003 (Giidek & Boylu, 2017). Vocational training,
such as gastronomy education, must continuously integrate educational research into its processes in
order to progress in a way that is connected to the sector and consistent with it (Sahin & Arman, 2014).
Otherwise, resources to create skilled workforce will likely be directed to different fields, which will
negatively affect the tourism industry and sector stakeholders (Solmaz & Erdogan, 2013).

The study aims to reveal the ideas of groups that influenced gastronomic education in Turkey about the
gastronomic training that is being carried out today in an objective way. In this direction, 10 graduated
gastronomy students, 5 academics who are experts in the field of gastronomy and culinary arts, and 5
professional chefs who have previously worked with students in gastronomy were contacted. All
interviews were recorded between 1st August 2023 and 1st October 2023 using semi-structured interview
forms presented to participants and audio records were collected with permission from participants to
facilitate data analysis. The recorded audios were transcribed and then transferred to the MAXQDA Pro
24.1 quality analysis program. Each of the questions addressed to the participants according to the data
solved using the content analysis method was considered as a theme. The participants were asked the
following questions:

¢ What does Gastronomy mean to you?

e What business areas do you think gastronomy students can work in?

e What are your opinions and thoughts about the current state of gastronomy education? What
should the education in gastronomy be for you?

e What do you expect from a person who has been educated in gastronomy when you think of your
situation?

e What points do you find missing in your current gastronomy training?

¢ Given today's circumstances, what should be the main focus of gastronomy education? Do you
think there's enough academic staff to meet that?
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In addition, a word cloud analysis was carried out to determine the most frequently repeated words in

the study data. Words that don't mean anything by themselves are taken out of the word cloud.

When examining the data obtained, it was found that the participants could not clearly state the
boundaries and meaning of the education in gastronomy, the curriculum were not properly structured,
the education given in the field of gastronomy did not have a standard, the academics active in this field
were insufficient, the areas to be specialized in the departments could not be identified, and professional
opportunities were limited as a result of frequently mixing gastronomy with cooking training. Differences
in opportunities between state and foundation universities, inadequate infrastructure in universities and
high-quota assignments to departments have negative effects on gastronomy education.

Today, the growing value and influence of the gastronomy sector is of great importance to the recognition
of countries. Gastronomy, which has an important place in tourism in particular, is effective in gaining
attractiveness for tourists. This also gives room for more diverse employment opportunities, as there is
increased interest in the gastronomy sector. To be able to operate effectively in this emerging area and to
contribute to the country's tourism, potential and existing staff who will be employed in these areas need
to receive or have received a healthy gastronomy training. In this regard, improving the gastronomy
education provided in a country is important to meet the expectations of academics, students, and
industry stakeholders; to increase the number of qualified staff and the quality of the service provided.
Improvements and developments in the field of gastronomy education will support the gastronomy
industry by creating an environment for academics to continue to improve themselves, diversifying the
education and skills that students will receive, and enhancing the opportunities of chefs to work with
individual gastronomy graduates.
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1. Giris

Beslenme, insanoglunun hayatini devam ettirebilmesi adina tiim donemlerde temel bir ihtiyag olmustur.
Gastronominin insanlik tarihi ile ortaya ciktigini sdylemek yanlis olmayacaktir (Belge, 2013). Gastronomi
kavramina bakildiginda atesin icads, tarimin kesfi, yerlesik hayata gecis ve hayvanlarin evcillestirilmesi
gibi yeme-igme anlayisini derinlemesine etkilemis koklii bir ge¢mise sahip oldugu bilinirken (Harari, 2017;
Standage, 2017) gastronomi literatiirii incelendiginde kavram, arkasinda barmndirdig: izlerin uzaginda
gelisimini siirdiiren bir bilim dali olarak goriilmektedir (Bakan & Cekal, 2024). Ozellikle gastronomi
egitimi ele alindiginda, giintimiiz anlamdaki formal gastronomi egitiminin ilk 6rneklerinin 18. yiizyilda
verilmeye baslandig1 bilinmektedir (Allen, 2003: Gorkem & Sevim, 2016: C)ney, 2016). Ancak,
insanoglunun hayatin1 devam ettirebilmek adma beslenmek zorunda oldugu goz Oniinde
bulunduruldugunda, gastronomi egitiminin informal olarak ortaya ¢iktig1 ifade edilmektedir (Santich,
2004). Devam eden siirede yemege olan bakis agisinda yasanan gelismeler, profesyonellesmeyi ve egitim
ihtiyacini beraberinde getirmistir. 19. ylizyilin baslariyla beraber egitim kurumlarinin sayisinda goriilen
artis (Gorkem & Sevim, 2016) glintimiizde gastronomiye yonelik ilgiyle birlikte yiikselisini
stirdiirmektedir.

Ozellikle ekonomisinin biiyiik bir cogunlugunu turizmin olusturdugu iilkeler agisindan gastronomi
egitimi diger iilkelere gore daha biiyiik dnem tagimaktadir. TUIK verilerine gore 2021 yilinda Tiirkiye'ye
gelen toplam ziyaretci sayis1 29 milyon 357 bin 463 kisidir. Elde edilen gelir ise 24 milyar 482 milyon 332
bin dolardir. 2022 yilinda Tiirkiye’ye gelen toplam ziyaretgi say1si, 51 milyon 369 bin 26 kisidir. Elde edilen
gelir ise 46 milyar 284 milyon 907 bin dolardir. Yine TUIK verilerine gore 2023 yilinda Tiirkiye'ye gelen
toplam ziyaretci sayisi, 57 milyon 77 bin 440 kisidir. Elde edilen gelir ise 54 milyar 315 milyon 542 bin
dolardir (TUIK, 2024). Dolayisiyla turizm, Tiirkiye ekonomisi agisindan 6nem arz eden konularin basinda
gelmektedir.

2024 yili turist harcamalar1 dagilimina bakildiginda, yeme-igme harcamalarmin bir 6nceki yila oranla
%33,2 oraninda artis gosterdigi goriilmektedir (TUIK, 2024). Dolaysiyla turist harcamalarinin énemli
boliimii yeme-igme olusturmaktadir. Yapilan calismalar gostermektedir ki algilanan turistik deneyime,
gastronomi olumlu anlamda katk: saglamaktadir (Yiiksel, 2001; Sparks vd., 2003; Kivela & Crotts, 2006).
Bununla birlikte gastronominin, ayn1 destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetleri tizerinde de 6nemli rol
oynadig ifade edilmektedir (Barros & Assaf, 2012; Sengiil & Tiirkay, 2016). Dolayisiyla Tiirkiye'ye gelen
turistlerin memnuniyeti, gelecek senelerde bu saymin artis gostermesine katki saglayacaktir. Gastronomi
egitiminin bu memnuniyeti arttirma ve hizmet standartlarini iist seviyelere ¢ikarma noktasinda dolayl
yoldan onem tegkil edecegi diistiniilmektedir. Bu yiizden gastronomi egitiminin geleneksel egitim
modellerinden ziyade sektdr paydaslarmin katkilari ile olusturulan giincel egitim modelleri ile
desteklenmesi ve egitim kalitesinin arttirilmas1 gerek Tiirk mutfak kiiltiirii gelisimi ve tamitilmasi
agisindan gerekse de tilke ekonomisi agisindan 6nemli olacag: diistiniilmektedir.

Giintimiizde stirekli olarak degisen ve farklilasan diinya diizeninde, mevcut sistemi koruyarak beklenen
etkiyi vermenin miimkiin olmadigina dair gesitli goriisler bulunmaktadir (Erdogan, 2004; Giiltekin, 2020).
Bu dogrultuda gastronomi egitiminin gelisimi acisindan, 6grencilerin, profesyonel seflerin ve gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimiinde gorev alan akademisyenlerin mevcut egitim anlayisina dair bakig
acilarinin ortaya konmasi mevcut egitim anlayisinin gelisimi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu baglamda
aragtirmanin temel amaci gastronomi egitimine dolayl ve dogrudan etki eden gruplarin goriislerini tespit
ederek, gastronomi egitiminin mevcut durumu hakkindaki goriigleri ortaya ¢ikarmaktir. Bu amag
dogrultusunda nitel arastirma anlayis1 benimsenmis olup, derinlemesine goriismeler gerceklestirilmistir.
Goriismeler sirasinda ise yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir.
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2. Literatiir Taramasi

Egitim kavrami en genel ifadeyle, bireyin kendi yasantisindaki davranislarinda kasith olarak degisim ve
gelisim meydana getirme siirecidir (Senel, 2008). Ayrica egitim, iki veya daha fazla kisinin bir araya
gelerek birbiri ile isteyerek, plan ve sistem dahilinde bilgi aktarimi kurmas: seklinde de yapilabilmektedir
(Chambliss, 2009). Egitimin temel amaci, insanlarin bireysel yeteneklerini, insani iligkilerini ve ekonomik
acidan gelisimlerini destekleyerek tilke gelisimine katki saglamaktir (Ural, 2012). Dolayisiyla egitim,
kisisel oldugu kadar ulusal gelisimi de igerisinde barindirmaktadir. Ayn1 zamanda gesitli disiplinler ile
etkilesim halinde olan uygulamali bir bilim dalidir (Erkilig, 2011).

ilgili literatiir incelendiginde egitim kavraminin, oldukg¢a kapsamli ve gesitli alt bashklar: igerisinde
barindirdig1 goriilmektedir. En genel tabiriyle egitim kavrami formal ve informal olarak iki ana baslik
altinda toplanirken, formal egitim de kendi igerisinde orgiin ve yaygin olmak {izere iki alt basliktan
olusmaktadir (Eshach, 2007). Gastronomi egitimine bakildiginda ise giiniimiizde genel olarak, orgiin ve
yaygin olmak iizere gesitli kurumlar araciligi ile verildigi goriilebilmektedir. Orgiin egitim, belirli bir yas
grubu araligindaki kisiler i¢in 6nceden belirlenmis hedef ve amagclar dogrultusunda okul ¢atis1 altinda
verilen egitim tiirii olarak tanimlanmaktadir (Ural, 2012; Muttarak & Lutz, 2014; Siirmen, 2018). Yaygin
egitim ise daha ¢ok Orgiin egitimi desteklemek amaciyla gerceklestirilen, 6zel veya kamu kurumlarinca
kisilerin, kisisel ilgi alanlar1 hakkinda egitim aldigi, sertifikaya dayali egitim tiirtidiir (Eshach, 2007;
Sisman, 2011; Ural, 2012).

[ Eéiltim ]

Informal

1
1 1 1 1 1 1
Okul Oncesi P e . e -
[ Eitim } [Ilkogretlm} {Onaogretlm] {Yuksekogretm] {HalkEgltlm} [ Kurslar ]

Sekil 1. Egitim Tiirleri (Sezen, 2018)

Formal

Egitim tiirleri bahsedildigi gibi iki ana bashik altinda toplanmaktadir. Tiirkiye’de gastronomi egitimi
formal egitim altinda hem 6rgiin hem de yaygin olarak gerceklestirilmektedir. Orgiin egitim ortaokul ve
yliksekokul diizeyinde gerceklestirilirken, yaygin egitim ise gesitli yas gruplarinca bircok farkli konu
tizerine gerceklestirilebilmektedir.

Insan fizyolojik bir ihtiyag olarak beslenme ihtiyacini karsilayabilmek adina nasil beslenmesi gerektigini
ogrenmek zorunda kalmistir. Dolayisiyla, gastronomi egitimi informal olarak yasam ile baslamis oldukga
koklii bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi egitimi ilerleyen siirecte usta cirak iligkisi ile
devam ederken, bir kurum tarafindan verilmesinin ise Antik Yunan ve Roma donemine kadar uzandig:
soylenmektedir (Santich, 2004; Zopiatis vd., 2014). Glintimiiz anlamindaki gastronomi egitiminin ilk
ornekleri ise 18. ylizyil ile verilmeye baslanmistir. Ascilik tizerine ilk egitim 18. Yiizyilda ingiltere’de
baslamis, bu siireci Amerika ve Fransa’da agilan okullar takip etmistir. Yiiksekogretim diizeyinde ilk
egitim ise 1922 yilinda Amerika’da yer alan Cornell Universitesinde baslamistir (Allen, 2003; Gorkem &
Sevim, 2016; Oney, 2016). Bu noktadan sonra gastronomi egitimine talep her gegen giin artis gdstermis ve
gliniimiiz seklini almistir.
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Tiirkiye’de astronomi egitimi Orgiin ve yaygin olarak hem ortadgretim diizeyinde hem de yiiksekogretim
diizeyinde gergeklestirilmektedir. Ortadgretim diizeyinde gastronomi egitimi, 1960'l1 y1llarda Ankara’da
acilan Otelcilik Okulu ile baglamustir. Bu siireci 1985 yilinda Mengen’de agilan Mengen Ascilik Lisesi takip
etmistir. Glintimiizde yeterliligini saglayabilen gesitli meslek liselerinde verilmeye devam edilmektedir.
Yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi ise on lisans, lisans ve lisansiistii egitim diizeyinde
verilmektedir. Tiirkiye’de ilk lisans diizeyinde egitim Yeditepe Universitesi tarafindan 2003 yilinda
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ismiyle hayata gecirilmistir. On lisans diizeyinde ilk egitim ise 1997
yilinda Mengen Meslek Yiiksekokulu tarafindan asgilik ismiyle hayata gegirilmistir (Kurnaz vd., 2014;
Gorkem & Sevim, 2016). Lisans diizeyindeki orgiin egitim 2010 yilina gelindiginde 5 iken (Gorkem &
Sevim, 2016), 2018 yilina gelindiginde 54’e ulasmistir (Sezen, 2018). 2023 y1lina gelindiginde ise 100" agkin
farkli gastronomi ve mutfak sanatlari programi bulunmaktadir (Yokatlas, 2023). Bu artis sadece lisans
diizeyi yiiksekogretim ile smirli olmayip gerek on lisans programlarinda gerekse de lisansiistii
programlarda da yasanmaktadir. Dolayisiyla gastronomi egitimine olan hem sektorel talep hem de

ogrenci ilgisiyle beraber, bu egitim programlarinin sayisi giderek artis gostermektedir.

Son yillarda gastronomi egitiminin giderek yayginlasmasiyla, “gastronomi egitimi” konulu arastirmalarin
sayist da giderek artis gostermektedir. Gastronomi egitimini genel olarak degerlendiren ¢alismalarin
(Gorkem & Sevim, 2016; C)ney, 2016; Sezen, 2018; Yilmaz, 2019; Akmese vd., 2020; Yash & Yiinci, 2023;
Sat vd., 2023) yaru sira, 0grencilerin gesitli konulardaki algilarini degerlendiren arastirmalar da (Gilidek &
Boylu, 2017; Aydemir, 2018; Seyitoglu, 2019; Kurnaz, 2019; Ozdemir & @ngel, 2019; Arslanhan & Ozdemir
Yaman, 2020; Icigen & Geggin, 2021) literatiirde yer almaktadir. Ornegin, Aydemir (2018) calismasinda,
lisans diizeyinde gastronomi egitimi alan 6grencilerin kariyer beklentilerini belirlemeye ¢alismistir. Elde
edilen veriler dogrultusunda, yas, 6grenim goriilen sinif, ailenin ekonomik durumu ve mesleki staj
yapmis olma durumlarinin, 6grencilerin kariyer beklentileri {izerinde etkin rol oynadig: goriilmiistiir.
Seyitoglu (2019) calismasinda ise gastronomi ve mutfak sanatlari lisans diizeyi 6grencilerinin staja yonelik
algilarini ve stajin kariyer planlamasindaki etkinligini belirlemeye calismistir. Ozdemir ve Oncel (2019),
calismasinda gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin sahip oldugu sektor algisinin, kariyer yapma
niyetleri iizerindeki etkisini ortaya koymaya calismistir. Icigen ve Geggin (2021) tarafindan yapilan
calismada ise gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiinii secen Ogrencilerin tercihlerinde etkili olan
faktorler belirlenmeye calisilmistir. Bu calismaya benzer bir calisma da Kurnaz (2019) tarafindan
gergeklestirilmistir. Calismada hem ascilik boliimii hem de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii ele
alinmigtir. Giidek ve Boylu (2017), yapmis olduklar1 calismada gastronomi Ogrencilerinin egitim
gordiikleri kurum ve gastronomi egitimine yonelik degerlendirmelerini analiz edilmeye ¢alisilmistir. Elde
edilen bulgular dogrultusunda, 6grencilerin siniflar1 yiikseldikge boliime olan bakis agilarinda olumsuz
anlamda degisiklikler oldugu goriilmiistiir. Ayrica egitim kurumlarmin yeterli altyap: imkanlarina ve
ekipman eksikliklerinin oldugu belirlenmistir. Ek olarak egitim kurumlarinin sahip oldugu akademik
kadronun yeterliligi de olumsuz degerlendirilen konularin baginda gelmektedir. Arslanhan ve Ozdemir
Yaman (2020) da ¢alismalarinda mezun 6grencilerin gastronomi egitimine yonelik memnuniyetlerini
belirlemeye calismiglardir. Calisma bulgularna gore, gastronomi mezunu Ogrencilerin sektor
tecriibelerinin artmasiyla birlikte farkli meslek alanlarmna gegis yaptig1 dikkat cekmektedir.

3. Yontem

Bu calismada veri toplama asamasi igin gerekli olan etik kurul belgesi, Kirklareli Universitesi, 31.07.2023
tarih ve E-35523585-302.99-92051 sayili etik kurul onay: ile alinmigtir. Bu aragtirmanin temel amaci
gastronomi egitimine dolayli ve dogrudan etki eden gruplarin gastronomi egitimine yonelik gortislerini
objektif bir sekilde ortaya ¢ikartmaktir. Bu amag dogrultusunda nitel arastirma yaklasimi benimsenmis,
yaklasim ile farkli boyutlara ulasilabilecegi diistintilmiistiir (Creswell, 2020; Yildirim & $imsek, 2021).
Nitel arastirma desenleri igerisinden ise fenomonoloji (olgubilim) arastirma deseni tercih edilmistir.
Fenomonoloji deseni genellikle ¢evremizde olan ancak derinlemesine bilgi sahibi olunmayan konularin
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oziine inmeye, goriinenden fazlasini kesfetmeye calisan bir nitel arastirma desenidir (Creswell, 2020;
Yildirim & Simsek, 2021). Ortaya koyulan bu bakis agisiyla gastronomi egitimi konusunun, bu egitime
maruz kalan veya maruz kalan kisilerle etkilesim igerisinde olan paydaslar tarafindan nasil anlasildig:
ortaya ¢ikarilmak istenmistir. Yasanan deneyimlerin nasil anlasilabilecegi ve incelenebilecegi konusunda
fikir yaratmasi agisindan fenomenoloji dnemli goriilmiistiir (Smith vd., 2009). irdelenen fenomen
(gastronomi egitimi) hakkinda katilimcilarin ortak deneyimleri hakkinda bilgi edilmesi ve bunun
¢ozlimlenmesi ile istenilen sonuca ulasilmasi planlanmistir. Dolayisiyla kullanilan desenin, deneyimlenen
ortak konular1 ve olaylar1 direkt olarak bireylerin algiladigi sekilde ortaya koyma konusunda etkili oldugu
diistintildiigtinde (Wallace & Wolf, 2004) fenomenoloji, arastirma igin en verimli desen olarak

gorulmiistiir.

Calismanin amaci dogrultusunda, katilimcilarin duygu ve diistincelerinin daha iyi anlasilabilmesi ve
analiz edilirken 6nemli noktalarin kesfedilebilmesi adina derinlemesine goriisme yontemi kullanilmistir
(Bogdan & Biklen, 1998). Derinlemesine goriisme yontemi igerisinde verilerin toplanmasi sirasinda
kullanilan goriisme gesitleri, arastirmanin igerigi ve amaglarina gore degisiklik gosterebilmektedir
(Allmark vd., 2009). Gorilismeler yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriisme
seklinde tige ayrilmaktadir (Uslu & Demir, 2023). Bu dogrultuda katihlmailarin farkli kavramlar ve temalar
arasindaki baglantilar1 kurmasi amaglanmis ve daha zengin ve gesitli verilerin toplanabilmesi igin (Arksey
& Knight, 1999; Uslu & Demir, 2023) yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmis olup alaninda
uzman 5 akademisyenden uzman goriisii alinmistir. Fenomenolojik arastirmalarda, arastirmacilarin
odaklandig1 olguyu deneyimleyen ve bu deneyimlerini agikga ifade edebilecek bireyler veya gruplar veri
kaynagi olarak secilmektedir (Yildimm & Simsek, 2021). Onceki calismalara bakildiginda nitel
yontemlerden faydalanarak yapilan calismalarin, ¢alismaya gore farkli sayilarda doyum noktasina
ulastig1 goriilebilmektedir. Bakildiginda Polkinghorne (1989)'a gore 5 ila 25 katilima ile; Dukes (1984) 3-
10 kisi ile; Yildirim ve Simsek (2016) 10 kisi ile doyum noktasina ulasilabilecegini belirtmistir. Buradan
hareketle arastirmanin ¢alisma grubunu gastronomi egitiminde dolayli ve dogrudan yer alan 20 kisi
olusturmaktadir. Bu ¢alisma grubunda; gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinden mezun 10 6grenci,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde uzmanligini almis 5 akademisyen ve {iniversite 6grencilerini
yaninda stajyer olarak calistiran 5 profesyonel sef bulunmaktadir. Calisma grubunun seciminde ise
tesadiifi olmayan oOrnekleme stratejileri arasinda yer alan amach (yargisal) ornekleme yontemi
kullanilmigtir. Bu sekilde ¢alisma grubu igerisine dahil edilen katilimclarin fenomenin anlasilmasi
dogrultusunda istekli bilgiler verecegi diisiiniilmiistiir.

Calisma kapsaminda goriismeler 2023 yili Agustos ve Ekim aylari igerisinde gergeklestirilmistir. Ttim
gortismeler 7 ila 18 dakika araliginda siirmiistiir. Calisma kapsaminda katilimcilara asagidaki sorular
yoneltilmistir:

e Gastronomi sizin icin neyi ifade etmektedir?

e Gastronomi 6grencilerinin hangi is alanlarinda ¢alisabilecegini diistiniiyorsunuz?

e Gastronomi egitiminin mevcut durumu hakkinda fikir ve diistinceleriniz nelerdir? Sizin igin
gastronomi egitimi nasil olmahdir?

e Bulundugunuz durum agsindan diisiindiiiiniizde gastronomi egitimi almis bir bireyden
beklentileriniz nelerdir?

e Mevcut gastronomi egitiminde eksik buldugunuz noktalar nelerdir?

¢ Glinlimiiz sartlar diisiiniildiigtinde, gastronomi egitimi daha ¢ok hangi konulara odaklanmalidir?
Bunu karsilayabilecek akademik personelin yeterli oldugunu diistiniiyor musunuz?

Calisma verilerinin analizinde yardimcr olmasi adina tiim goriigmeler katiimcilarm izni dogrultusunda
ses kaydina alinmigtir. Daha sonra ses kayitlar1 yaziya gegirilerek MAXQDA Pro 24.1 isimli nitel analiz
programina yiiklenmistir. Elde edilen veriler igerik analizi yontemiyle ¢ziimlenmistir. Icerik analizi yazili
veya gorsel metinlerde sik tekrar eden kavramlari belirlemek i¢in kullanilan bir analiz yontemidir (Kozak,
2018). Igerik analizi dogrultusunda katilimcilara y&neltilen her soru bir tema olarak kabul edilmis ve elde
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edilen veriler alt1 farkli ana tema altinda degerlendirilmistir. Ayrica ¢alisma verileri igerisinde en sik tekrar
eden kelimeleri belirlemek adina nitel analiz programi araciligiyla kelime bulutu analizi yapilmistir.

Kelime bulutu igerisinde tek basina anlam ifade etmeyen kelimeler analizden ¢ikarilmisgtir.

Calismanin gegerliliginin artirilmasi adina Creswell (2018) tarafindan Onerilen stratejiler gbz oniinde
bulundurularak ilk olarak dis denetimin saglanmast igin aragtirmada yer almayan, Kirklareli Universitesi
Turizm Fakiiltesinden bir akademisyenin arastirma siirecini ve sonuglarini incelemesi istenmistir.
Bununla birlikte bulgularin ortaya cikarilmasindan sonra katkida bulunmak isteyen katiimcilara
bulgularin sunulmasi istenmistir. Katilimcilardan ikisi (bir 6grenci ve bir akademisyen) ortaya koyulan
triiniin dogrulugunu teyit etmek amaciyla goniillii olmustur. Son olarak ¢alisma igerisinde yer alan
katihmalarin  goriismelerde verdikleri cevaplar, anlamlar1 bozulmayacak ve en orijinal sekilde
betimlenmistir.

Calismanin dis giivenirliginin irdelenmesi noktasinda ortaya ¢ikan arastirma sonuglarinin geg¢mis
donemde yapilan benzer ¢alismalarla benzerlikler tasiyor oldugu goriilmiistiir. Calisma sonuglarinin,
gecmis calismalarla benzerlik gostererek tiizerine eklemeler yapabiliyor olmasi dis giivenirlik adma
olumlu goziikmektedir (Uslu & Demir, 2023). Giivenirligi artirabilmek adina ¢alisma ile elde edilen veriler
calisma igerisinde yer alan akademisyenler tarafindan farkli zamanlarda ve bagimsiz olarak analiz
edilmistir. izlenen yol ile ulasilan ortak ciktilarin giivenirliginin artirilmasi amaclanmistir. Bu sekilde
Yildirim ve Simsek (2016)’in belirtmis oldugu i¢ giivenirligi giiclendirici stratejilerden faydalanilmaistir.

4.Bulgular

Calisma ile fakiiltelerin gastronomi boliimlerinden mezun olmus olan Ogrencilerin, gastronomi
boliimlerinde yer alan akademisyenlerin ve aktif olarak sektor igerisinde ¢alismaya devam eden seflerin
gastronomiye ve gastronomi egitimine bakis acilarinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Belirlenen amag
dogrultusunda veri toplanabilmesi i¢in 10 mezun 6grenci, 5 akademisyen ve 5 sef ile yar1 yapilandirilmis
gorismeler diizenlenmistir. Goriismeler 01 Agustos 2023 ve 01 Ekim 2023 tarihleri arasinda
gerceklestirilmis olup, en uzun goriisme 18 dakika siirerken en kisa goriisme ise 7 dakika stirmiistiir.
Gortismelerden elde edilen veriler {i¢ yazar tarafindan ayr1 ayr1 analiz edilmis ve ortaya ¢ikarilan ortak
kodlar calisma igerisinde kullanilmistir. Katilimcillardan elde edilen veriler analiz edilirken
akademisyenler (A1, A2, A3...), mezun &grenciler (O1, 02, O3...) ve sefler (S1,S2, S3 ...) ortaya cikabilecek
carpicl bir benzerlik ya da farkliigin goriilebilmesi amaciyla birbirlerinden farkli isimlendirilmistir.
Calismanin amacina daha uygun olacag: diistiniildiigiinden katilimcilara yoneltilen her soru bir tema
olarak kabul edilmis ve elde edilen veriler alt1 farkli tema altinda degerlendirilmistir. Veri toplama
asamasi sonucunda ortaya cikarilan temalar sirasiyla asagidaki gibi incelenmistir.

4.1. Gastronomi ve gastronomi egitimi sizin i¢in neyi ifade etmektedir?

Mezun 6grenciler agisindan gastronomi, yemek ve kiiltiir arasindaki iligkiyi irdeleyen, yemekle kiiltiir
arasmnda koprii olusturan bir bilim dal olarak degerlendirilmektedir. Ayrica 6grenciler, gastronominin
iyi ve kaliteli yemek hazirlamanin bir gostergesi oldugunu ifade etmektedir. Ek olarak, 6grenciler yemek
kiiltiirtiniin incelenmesi, kesfedilmesi, anlasilmas1 ve korunmasi noktasinda gastronominin 6nemli
oldugunu belirtmektedir.

“Gastronomi, benim igin yemek kiiltiirii ve sanatinin incelenmesi, anlasilmas: ve uygulanmasidir.” (O5)

“... ayni zamanda farkly milletlerin kiiltiirlerini 6renilmesinde yardimct olan bir aract ifade etmektedir.” (O1)
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Calismaya katilan akademisyenler genel olarak gastronomiyi en {ist derece yemek deneyimi; igerisinde
mutfak unsurlarini barindiran ve kiiltiiriin yasatilmasina yardimci bilim dali; yiyecekleri se¢gme, yiyecek
ve igeceklerin hazirlanmasindan bunlarla ilgili sosyal, kiiltiirel, tarihi ve bilimsel baglamlar1 arastiran bir
disiplin seklinde gérmektedir. Bakildiginda gastronomi, akademisyenler i¢in yemek yapmanin 6tesinde
kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak goriilmektedir. Yalnizca Akademisyen 1 as¢ilik kavramini da ifadesinin
icine katarak “asciligin bilimle bir araya getirilmesi ve farkli boyutta incelenmesi” seklinde bir ifade
kullanmistir. Sefler de akademisyenlere benzer olarak, kavrami yemek yapmanin dtesinde, gastronomiyi
sosyallesmeye yardimci, yeni tecriibeler kazandiran, yemek yapmay1 sanata geviren ve yeme-igme
kiiltiirlerinin birbirlerini etkilemesine yardimci olan bir kavram olarak gérmiistiir.

“Yemeklerin tarihi, kiiltiirel yapist ve cografi konumunu irdeleyen mutfak sanat1.” (54). Sekil 2’de de goriilebildigi
lizere gastronomi ve gastronomi egitiminin ifade ettikleri temas1 altinda tiim katilimcilarin cevaplar bir
araya getirildiginde kiiltiir aktarimi saglayan bir arag, kaliteli ve ¢ekici yemek tizerine bilgi, deneyim,
yenilik ve el becerisi ve zevk almak kodlar1 elde edilmektedir. Kiiltiir aktarimi saglayan bir ara¢ kodu
gastronominin, kiiltiirler arasi etkilesimi saglayabildigini ve bu yol ile kiiltiirlerin korunmasma ve
tanitimina destek oldugunu ifade etmektedir. Verilen cevaplar cercevesinde kaliteli ve cekici yemek
tizerine bilgi kodu ise iyi ve dogru {irlinlerin segilebilmesi, bu iiriinlerle istenilen ¢ekiciligin yaratilabilmesi
ve en iyi sekilde sunulabilmesi iizerine edinilmis ya da edinilmek istenen bilgiyi ifade etmektedir. Yenilik,
el becerisi ve yaraticilik kodu gastronominin, siirekli giincellenen bir ifade oldugunu ve bu yenilige uyum
saglamak igin gerekli el becerisinin ve yaraticiigin egitimle kazanilmas: gerektigini ifade etmektedir.
Deneyim kodu gastronominin katihmcilar tarafindan sosyallesme ve yeni tecriibeler edinmeyi ifade
etmektedir. Zevk almak kodu ise katihmalarin gastronomi kavramini zevk almak ve haz verici
durumlarla iligkilendirdigini gostermektedir.

4.2. Gastronomi égrencilerinin hangi is alanlarinda calisabilecegini diisiiniiyorsunuz? / Ogrencilerin
calisabilecekleri alanlar

Ogrencilerin ¢ogunlugu, disaridan bakildiginda gastronomi bdliimii mezunlarimin sadece mutfak
personeli olarak calisabilecegi izleniminin yaygm oldugunu, ancak bu izlenimin yanhs ve degismesi
gerektigini belirtmektedir. Ogrencilerin cahsilabilecek alanlar ve yapilabilecek meslekler hakkindaki
diisiincelerini ise genel olarak otel, restoran ve pastane personeli, yemek yazarligi, organizasyon ve
catering sirketleri, pazarlama, isletme yoneticili§i, sommelier, akademisyenlik ya da egitmenlik
olusturmaktadir.
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“Gastronomi dgrencilerin sadece Mutfakta ¢alisabilecegi diisiincesi hakim olsa da genellikle bir¢ok alanda ¢alistiklar:
goriilmektedir” (O1)
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“Gastronomi alanmindaki 6grenciler sadece restoran mutfaginda cahsmamaktadirlar...” (O2)

“Bir¢ok kisi yalnizca mutfak ¢calisani olarak diisiinse bile ben bu konuda islerin yonetim kismuinda yer alabilece§imizi,
bu boliimlerde calismamiz gerektigine inanwyorum.” (O3)

Bunlara ek olarak 6grenci 3, gastronomi boliimii mezunlarinin mutfak ya da restoranlarda vasifsiz ya da
siradan c¢alisanlar olarak goriilmesindense yonetim kisimlarinda yer almasi gerektigini belirtmekte. Bu
noktada oOgrencilerin okuduklari boliimlerin ascilik boliimlerinden ayrigsmasi ve buna gore
degerlendirilmesini istedikleri goriilebilmektedir.

“Birgok kisi yalnizca mutfak calisan: olarak diisiinse bile ben bu konuda islerin yonetim kisminda yer alabilecegimizi,
bu boliimlerde calismamiz gerektigine inantyorum. Otel veya restoran mutfaklarinda siradan calisanlar olmak igin
egitim aldigumizi diisiinmiiyorum.” (O3)

Akademisyenlerden gelen cevaplara bakildiginda basta asgilik olmak tizere iiriin gelistirme, fotografcilik,
sosyoloji, egitim, gastronomi odakli medya gruplari, kamu sektorii, akademisyenlik ve ogretmenlik,
gastronomi rehberligi, yemek stilistligi, sommelier gibi gesitli mesleklerin ile girisimci olarak kendi
isletmelerini ve markalarini olusturmalarinin miimkiin oldugu belirtilmistir.

Ogrenci ve akademisyenlerin aksine ¢alismaya katilan seflerin cevaplarina bakildiginda, ¢ogunlugun
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinden mezun 6grencilerin mutfakta ¢alisabilecegi diisiincesinin
baskin oldugu goriilmektedir. Sadece katilimcilar arasinda yer alan $4, gastronomi ve mutfak sanatlar
ogrencilerinin topraktan sunuma kadar olan tiim siireg igerisinde gorev alabilecegini vurgulamustir.

“Benim goriigiim gastronomi egitimi almis her 6grencinin kendini bulabilmesi icin tiim mutfak alanlarinda ¢alisip
dogru tercihi yapabilmesi adina fikir edinmesi gerektigi...” (S2)

“Yeme-i¢me faaliyetlerinin bulundugu tiim alanlarda ve akademik gorevlerde calisabilir.” ($S4)

Gastronomi Ogrencilerinin hangi is alanlarinda c¢alisabilecegini diisiintiyorsunuz sorusu altinda
olusturulan, 6grencilerin ¢alisabilecekleri alanlar temasinda siklikla vurgulanan 10 ortak goriis Sekil 3'te
yer almaktadir. Ortaya ¢ikan kodlar medya kuruluslari, yemek fotografciligi ve yazarhgi, F&B, Ar-Ge,
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kruvaziyer ve flying-chef, influencer/sosyal medya, yonetici, akademisyenlik ve dgretmenlik, catering,

yemek danigsmanlig1 ve sommelier seklindedir.

4.3. Gastronomi egitiminin mevcut durumu hakkinda fikir ve diisiinceleriniz nelerdir? Sizin i¢in
gastronomi egitimi nasil olmalidir? / Gastronomi egitiminin mevcut durumu ve egitimden beklentiler

Gastronomi egitiminin mevcut durumu ve egitimden beklentiler temas: altinda, tiim katihmcilarin
cevaplari etrafinda olusan kodlar Sekil 4'te goriilebilmektedir. Oncelikle 6grencilerin goziinden
gastronomi egitimine bakildiginda tiniversiteler arasinda miifredatlar standardizasyonun saglanamadig;,
uygulama derslerinin ilk sene igerisinde baglamamasi, yabanci dil egitiminin yetersiz olmasi, 6zel ve
devlet iiniversiteleri arasinda imkan farkliliklari, zamanin gerisinde kalmis miifredatlar ve akademik
personelin nitel ve nicel anlamda yetersizligi gibi sorunlarin tekrarlandigi goriilmektedir. Ayrica
ogrenciler, ozellikle uygulama dersleri goz oniine alindiginda, kalabalik siniflarin gelisimlerini olumsuz
etkiledigini ve uygulama mutfaklarmin yetersiz kaldigini belirtmektedir.

“Swmiflarin agir1 kalabalik olmas: uygulama derslerinde 6grencilerinin gelisimini olumsuz yonde etkilemektedir.
Suflarda 6grenci sayisinn diisiiriilmesi gerektigini diisiiniiyorum...” (O1).

Bazi1 6grenciler ise fakiilte mezunu olarak, uygulamali dersler konusunda ¢ok geride kaldiklarini ve teorik
derslere gore uygulamali derslerin nicelik olarak yetersiz oldugunu vurgulamistir.

“Teorik kisimlarin ¢ok fazla olmas: ve uygulama kistmlarimin saat ve ders olarak da eksikligi oldugunu
diisiinmekteyim...” (O2)

Ogrenci 3, kendisinin is¢i olmaktan ziyade isveren profilinde yetistirildigini belirtmekte. Fakiilte mezunu
olarak 0grencilerin sadece mutfaga hazirlanmasmin yanlis oldugunu belirterek, kendi goziinde alinan
egitimin ascilik programlarindan daha degerli oldugunu agiklamistir. Ancak bununla birlikte 6grencilerin
bir kismi vermis olduklar1 cevaplarda mezun olan 6grencileri “gelecegin sefleri” olarak lanse etmistir.
Buradan ise fakiiltelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinden mezun olan 6grencilerin biiytiik
bir boliimiiniin kendilerini mutfak, as¢1 ve sef diisiinceleri arasinda bulduklar1 ¢ikarimi yapilabilmektedir.
Bu noktada bazi Ogrenciler, mezun olunmadan Once mutfak disinda nasil kariyerlere sahip
olabileceklerinin kendilerine sunulmasi ve deneyimletilmesi gerektigini diisiinmekteler.

“

. gastronominin sadece mutfaktan ibaret olmadigr birgcok alamn oldugu iiniversiteye gelen d63rencilere
anlatilmahidir.” (O6)

Ogrenciler genel olarak gastronomi mezunu olmayan ve bu bdliime adapte olmak yerine kendisine gore
boliimii ve dersleri adapte eden akademik personelden sikayetci olarak goziikmektedir. Diger bir taraftan
ise Ogrenci 9, fakiilteler igerisinde yer alan gastronomi egitimlerinin uygulama derslerinden ziyade
teoriye agirlik vermesi gerektigini belirtmistir. Glinlimtiiz gastronomi egitimi igerisinde nelerin verilip
verilmemesinin iiniversiteler tarafindan da heniiz anlagilamadigini diisiinerek ilk olarak bu egitimin
seklinin belirlenmesi gerektigine vurgu yapilmakta. Dolayisiyla gerek miifredat acisindan gerekse
imkanlar agisindan 6grencilerin beklentileri ile verilen egitimin uyusmadigimni sdylemek miimkiindiir.

“Akademide yer alan akademisyenlerin bircogu gastronomi ¢ikish degil, bence cogunlukta olan kismin
gastronomiciler olmast gerekiyor aksi takdirde egitimde aksakliklar olabiliyor.” (O3)
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Sekil 4. Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumu ve Egitimden Beklentiler- Tek-Vaka Modeli

“Gastronomi egitiminin ne oldugunun anlasildig: fakat bunun uygulanamadi§r, uygulansa da insanlarin tam olarak
anlamadig goriisiindeyim. Bence gastronomide teorik dersler agirlikta olmali, insanlik tarihinden baslayarak yemek
ve kiiltiire, gidanin kimyasina, bir restoran yonetmeye dair seyler 63retilmeli. Mutfagin zaten mutfakta 6grenilecei
goriisiindeyim, temel dersler haric uygulamali egitimlere gerek oldugunu diisiinmiiyorum.” (O9)

Akademisyenlerin verdigi cevaplara bakildiginda gastronomi egitimi icerisinde mutfak, iiriin, altyap: ve
personel eksikligi, gastronomi mezunu hocalarin istihdam ettirilmesi, devlet ve 6zel iiniversiteler
arasindaki fark, mezuniyet sonras1 kariyer imkanlar1 saglayabilme, yiiksek kontenjanlar, standartlagsmis
imkanlarin ve egitimin saglanamamasi gibi sorunlar, 6grencilerin belirttigi sorunlar ile ortak bir payda
olusturmaktadir.

“

. okul biinyesindeki mutfaklarin egitime daha uygun gelmesine katk: sagladigini ve gastronomi egitimi veren
egitimcilerin, alan mezunu olmasinin onemli oldugunu diisiiniiyorum.” (A2)

“Universitelerin kayda deger bir kisminda uyqulama derslerini yiiriiten 63retim elemanlar: gastronomi lisans
mezuniyetine sahip degiller, olanlar da biiyiik oranda mesleki olarak yeterli degiller.” (A3)

“Miifredatlar incelendiginde vakif iiniversitelerinde uygulama agirlikli bir ders diizeni tercih edilirken devletlerde
daha fazla teorik dersin oldugu goriiliiyor.” (A5)

Ortak goriislere ek olarak akademisyenler bazi iiniversitelerin, 6grencileri neredeyse kandirdigma ve
sadece nicelik icin calisarak nitelikten 6diin verdigine deginmektedir. Bu durumun ise 6grencileri bosluga
itebilecegi diisiiniilmekte. Bununla birlikte yatkin ve istekli 6grencilerin sadece para ugruna stiirekli olarak
sektore gonderilmesinin akademi kanadmi zayiflatacagini diisiinen akademisyenler, sektor ve akademi
arasinda Ogrencilerin objektif karar verebilmesi adma akademik iyilestirmelerin olmasi gerektigini
belirtmektedir.

“Gastronomi egitiminin mevcut durumu genel olarak dgrencilerin kandirilarak iiniversite mezuniyetine kadar
issizlik rakamlarindan diismelerine sebep olmakta, esasinda nicelik icin cabalarken nitelikli goriintiisii vermeye
calisilmasindan ibarettir.” (A3)

Bazi 6grencilerin de destekledigi {izere akademisyenlerin bir kismi fakiiltelerin igerisinde verilen
uygulamali egitimin yaninda dogru teorik derslerin verilmesi hatta yogunlukta olmasi gerekliliginin
tizerinde durmaktadir. Gastronomi mezunlarmin en iyi yemegin ortaya c¢karilmasma
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yogunlagsmasindansa isin mithendisligini, kiiltiiriinii, sanatini, muhasebesini ve pazarlamasini da iyi bilen

bireyler haline gelmesi gerektigi diistiniilmektedir.

“... gastronomi egitiminin pratik egitimi kapsamas: gerekmekle beraber daha cok teorik dersleri icermesi gerekiyor...
gastronomi tantmimiz ve kariyer alanlarmdan anlasilacagr iizere dnemli olan en iyi yemegi yapmak degil. Isin
icerisinde muhasebe, pazarlama, kiiltiir, sanat ve miihendislik var.” (A5)

Tipki 6grenciler gibi sefler de mevcut gastronomi egitiminin yeterli olmadigini ve gelistirilmesi gerektigini
vurgulamaktadir. Ozellikle bu alanda lisans veya &n lisans egitimi almis sefler, sektoriin ihtiyaclarmdan
uzak bir egitim modelinin varliginm belirtmektedir.

“Kendimde yakin tarihte bu egitimi aldi§im ve 6renci yetistirmeye bagladigim igin, goniil rahathigryla verilen
egitimin kaynaklar agisindan yeterli olmadigim diisiiniiyorum” (S2)

“2 yillik okullarda egitim yok denecek kadar kotii. 4 yullik egitimlerin daha iyi oldugunu diisiiniiyorum. Buralarda
da uygulama derslerine agirlik verilmeli” ($3)

Bunlarin aksine Sef 1, “... cogu okul gastronomi egitimini ascilikla karistirarak d3rencilere sadece yemek yapma
iizerine bir egitim veriyor ve bu da yetmezmis gibi 0grencilerin bilingaltlarina bu sistemi isleyip vizyonlarinin
genislemesine engel oluyorlar.” ifadelerini kullanarak gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii ve asgilik
ogrencileri arasinda farkliligin olmasi gerektigini, aksi halde bu boliimiin varligimin pek anlam ifade
etmedigini diisiinmektedir.

4.4. Bulundugunuz durum agisindan diisiindiigiiniizde gastronomi egitimi almis bir bireyden
beklentileriniz nelerdir? / Gastronomi egitimi almis bireylerden beklentiler

Ogrencilerden toplanan veriler dogrultusunda, gastronomi egitimi almis bireylerden genel olarak hijyen
ve sanitasyon konusunda bilgili, temel mutfak becerilerine sahip, temel regetelere hakim ve ytiksek strese
kars1 direncgli olmasi beklenmektedir. Bu niteliklerin disinda Ogrencilerin bir kismi gastronomi

mezunlarindan dogru tabaklama, lezzet eslestirebilme ve yenilik¢i bakis agisina sahip olma gibi 6zellikleri
de beklemektedir.

“El becerisi gelismis, kendi kiiltiirii ve mutfagi hakkinda hatirr sayilir bilgiye sahip olmus, ¢calisma ortamina ayak
uydurabilen, yeniliklere acik ve siirekli gelisime agik bir asct aday: olmas: gerektigini diisiiniiyorum.” (O4)

“Gastronomi egitimi almis bir bireyden, cesitli mutfak becerilerine sahip olmasini beklerim. Gastronomi egitimi,
lezzet kombinasyonlar, tat dengesi ve yaratict yemekler olusturma konusunda bilgi saglamalidir.” (O5)

“Giiniimiiz sartlarinda hijyen ve sanitasyona dikkat etmesi, meslege ilgi duymasi, el becerisinin yatkin olmast ve
elinin hizli olmasi...” (O6)

“... mutfaklarda yer alip acemiligini atmis ve artik istedigi seye yonelebilecek durumda olmas: biiyiik bir arti olur.”

(O9)

Calismaya katilan akademisyenler de 6grenciler gibi gastronomi egitimi almis kisilerin temel mutfak
becerilerini gelistirmis, temel recetelere hakim ve yiiksek strese kars1 direngli mezunlar olarak ¢tkmasin
istemektedir. Bu ortak cevaplarin yaninda akademisyenler mezunlardan genel kiiltiir sahibi olan, duyusal
anlamda yeniliklere agik, ait oldugu yore mutfagina hakim, temel arastirma becerilerini gelistirmis,
yabana dil bilgisine sahip, alan ile ilgili sebep sonug iliskilerini kurabilen kisiler olarak mezun olmalarini
beklemektedir. Akademisyenlere gore mezun 6grencilerden karmasik tariflerin bilinmesindense 6gretilen
temellerin iyi kavranmasi istenmektedir. Ayn1 zamanda sosyal, yonetimsel, organizasyonel ve mevzuatla
ilgili olarak 6grencilerin kendilerini yetistirmis olmasi gerektigi vurgulanmaktadir.
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Sekil 5. Gastronomi Egitimi Almis Bireylerden Beklentiler- Tek-Vaka Modeli

“Oncelikle temel mutfak, temel yemek pisirme, mutfak terminolojisi olarak adlandirdigimiz konularda, dograma
teknikleri, pisirme yontemleri, temel soslar gibi, kesinlikle bilgisi olmak zorundadir.” (A4).

“Okulda aldi1$1 gastronomi egitimine ek olarak katildi$1 cesitli kurslarla, kisa egitimlerle kendini ve calisma alanlarini
gelistirebilmelidir. Teorik veya uygulama fark etmeksizin en azindan belirli bir alanda, gastronomi tarihi, Uzakdogu
mutfag gibi, uzmanlasmali ve bilgi birikimi olmalidir.” (A4)

“Cok karmagik tarifler bilmelerine, uygqulamalarina gerek yok bence. Daha ¢ok isin sosyal, yonetimsel, organizasyonel
ve mevzuatla alakalr kissmlarinda kendini yetistirmis olabilmesi onemli.” (A5)

Calismaya katilan seflerin cevaplarina bakildiginda, mutfakta ¢alismak icin gelen gastronomi ve mutfak
sanatlar1 6grencilerinin 6ncelikle uzun ¢alisma saatlerine ve yogun tempoya ayak uydurabilmelerinin
gerekliligi vurgulanmaktadir. Ayni zamanda kariyer hedefi olarak mutfakta calisacak olan 6grencilerin,
temel anlamda pratiklik ve yeterlilik kazanabilmek icin aldiklar1 egitimin disinda kendilerine zaman
vermeleri gerektigi de belirtilmistir.

“Teknik anlamda yeterli pratiklik kazanma konusunda hevesli olmal1...” ($2)

“Tek beklentim ise odaklanmast ve igini severek yapmasi. Uzun bir siire kiyaslama yapmamasi. Sosyal hayatini bir
siireligine ikinci plana atmas1.” (S3)

Bunlara ek olarak Sef 1 mutfakta aktif ve siirekli bir degisim oldugunu, bu ytizden 6grencilerin “aktif olarak
giincel gelismeleri takip etmesini bunun iizerine konusabilmesini, gelisime acik olmasini...” vurgulamaktadir.

Gastronomi egitimi almis bireylerden beklentiler temas: altinda ortaya cikarilan kodlar Sekil 5'te
goriilebilmektedir. Ortaya ¢ikan kodlardan uyumlu ve yeniliklere acik kodu, bireylerin aldiklar1 egitim
sonrasinda hem her kiiltiir, tat, deneyim gibi yeniliklere agik hem de her ¢alisma ortamma ve sosyal
iliskilere hazir sekilde mezun olmalar1 beklentisini ifade etmektedir. Temel mutfak tekniklerine/bilgisine
hakim kodu, egitimi almis kisilerin hem kendi kiiltiirlerinde var olan gastronomik degerlerin bilgisine
sahip hem de egitimi almamus kisilere gore mutfaga ve mutfakta kullanilan tirtinlere yonelik daha fazla
bilgiye sahip olmalar1 beklentisini ifade etmektedir. Kisisel gelisime énem verilmesi kodu ise boliimiin
getirdigi meslek alternatiflerinin tiimiiniin sosyal etkilesimleri zorunlu kildig1 distiniildiigiinde
bireylerin kisiler aras: iletisim konusunda kendilerini gelistirmeleri gerektigini belirtmektedir. Ayni
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zamanda vizyonlarinin artmasi adina farkl egitim ve kurslarla kendilerini gelistirmeleri gerekliligini de

belirtmektedir.

4.5. Mevcut gastronomi egitiminde eksik buldugunuz noktalar nelerdir? / Mevcut gastronomi
egitiminde eksik noktalar

Sekil 6, mevcut gastronomi egitiminde eksik buldugunuz noktalar nelerdir sorusuna yoneltilen cevaplar
cevresinde olusan kodlar1 gostermektedir. Bakildiginda ogrencilerin goziinde alinan gastronomi
egitiminin beklentileri karsilamadig1 ve istenen egitimi sunamadig1 gozlemlenmistir. Ogrenciler ozellikle
egitim siireleri igerisinde bir noktadan sonra uzmanlagmak icin alan ya da yandal se¢imi yapmanin daha
dogru olacagmi diistinmektedir. Bu sekilde mezun olmadan 6nce kariyer planlamalarinin daha dogru
olabilecegi belirtilmektedir.

‘... 4. Smifta dal segimi (sicak, soguk, pastane, kahvalt:) yapmas: gerektigi ve buna gore kariyerini planlamasi
gerektigini diisiiniiyorum.” (O1)

“Hatta 1. Senenin sonunda tipki tip veya baska alanlarda oldugu gibi uzmanlik segilmeli saha da ¢alismak isteyen,
isin tarihi boyutuyla ilgilenmek isteyen, isletme sahibi olmak isteyen, akademide kalmak isteyen vs. gibi farkli dersler
alinmalr.” (O4)

Ogrenciler tarafindan eksik bulunan konularin basinda giincel ve etkili bir miifredatin olmamas1 ve
mutfak, {iriin, ekipman gibi altyap1 kaynaklariin eksikligi yer almaktadir. Ayrica kontenjanlarin stirekli
artmasi nedeniyle siniflarin 6grenci saymi karsilayamadigina deginilmektedir. Ek olarak ogrenciler,
ozellikle gastronomi konusunda yeterli sayida nitelikli akademisyenin yokluguna da deginmektedirler.

“Egitimde gordiigiim eksiklik kesinlikle akademisyen eksigi... bir akademisyen 4-5 belki daha fazla derse girmek
zorunda kalwyor, bir kisinin bu kadar konuda tam donanima sahip olmas: biraz iitopik.” (O3)

“Kalabalik siniflar oldugu icin mutfak yetersiz gelebiliyor. Ogrenime daha iyi yon gdstermek icin sumf dgrenci
sayisini azaltabiliriz.” (O8)
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Sekil 6. Mevcut Gastronomi Egitiminde Eksik Buldugunuz Noktalar Nelerdir? Mevcut Gastronomi
Egitiminde Eksik Noktalar - Tek-Vaka Modeli

Ogrenci 4 diger dgrencilerden farkli olarak {iniversitelerin vizyonlarinin ve ders segimlerinin yanlis
oldugu diisiincesini vurgulamigtir. Bu noktada gastronomi egitiminin nasil verilmesi gerektigini
universitelerin dahi dogru anlayamadigimi ve 6grencilere neler verilmesi gerektiginin tam anlamiyla
bilinmedigi iizerinde durmustur. Diger 6grenciler de bu diisiinceyi destekleyecek sekilde miifredatlarn
gincel tutulmasinin o6nemli oldugundan bahsetmis ve benzer derslerin siirekli olarak

569



Bakan, R., Kokonalioglu, H.T. & Cubuk, E.Y. (2024). Mezun Ogrencilerin, Akademisyenlerin ve Seflerin Gastronomi ve
Gastronomi Egitimine Bakis Agilarinin Belirlenmesi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences
(ATRSS),7 (2): 555-579
tekrarlanmasindansa yaraticilik, siirdiiriilebilirlik, atik yonetimi, girisimcilik ve isletme gibi derslerin

miifredatlara eklenmesi gerektigini belirtmekteler.

“Kisacast gastronominin ne oldugunu bence okullar bile bilmiyor 6grenciye ne verece§ini nasil bir kazanimla mezun
olunacagni bilemiyorlar.” (O4)

“Gastronomi egitiminde isletme ve girisimcilik konulart daha fazla vurqulanabilir.” (O5)

“Mevcut gastronomi egitiminde yaraticilik, siirdiiriilebilirlik ve atik yonetimi hakkinda eksiklikler bulundugunu
diisiinmekteyim.” (O7)

Toplanan verilerde akademisyenlerin &grencilerle ortak noktada bulunduklar1 yanitlara ulasilmistir.
Akademisyenler de 6zellikle ekipmanlarin, mutfaklarin yetersizliginden, kontenjanlarin yiiksek olmasina
ragmen Ogretim elemani sayilariin diisiik tutulmasindan, alan disindan kisilerin gastronomi igerisinde
rahatca yer bulabilmesinden ve bunlarin sonucunda da egitim kalitesinde diistikliigiin ortaya
¢ikmasindan bahsetmektedir. Egitim kalitesinde diistikliigiin 6niine gegebilmenin diger bir yolu olarak
ise akademisyen maaslarinda diizenlemeler yapilmasi ile akademiye hevesli ve yatkin 6grencilerin sadece
yliksek ticretler ugruna sektore yonelmesinin oniine gegilmesi onerilmistir.

“Mevcut gastronomi egitiminin en biiyiik eksiginin, alan mezunu egitimcinin halen azinlikta olmast oldugunu
diisiintiyorum. Ciinkii bu durum miifredatta yer verilen alan derslerinin ve uygulamalarin azinlikta olmasina,
beslenmeye yonelik derslere agirlik verilmesine neden oluyor.” (A2)

“Ulkemizdeki gastronomi ve mutfak sanatlar egitimine yonelik kurum ve Ggrenci sayist son derece hizl artis
gosterdigi icin iiniversitelerin kontenjan sayilarimin artmas biiyiik bir sorun haline gelmistir.” (A4)

Tartisilan konulardan bir digeri ise gastronomi 6grencilerinin diger 6grencilere gore daha az yogunlukta
yabanci dil dersi almalar1 ve az Erasmus imkani bulabilmeleridir. Bu noktada yurt disindaki gastronomi
ve turizm okullarmin Tiirkiye’deki gastronomi boliimleri ile anlasmalarinin yetersiz oldugu tizerinde
durulmustur.

“... devlet iiniversitelerinin ¢ogunda yurt disindaki bir gastronomi ya da turizm okulu ile anlasma/Erasmus
programi yok ya da ¢cok az. Bu konuda 6grencilere verilen destek ve egitimde az.” (A1)

Akademisyenler dogru ders dagiimmin yapilmasi gereginin de alti ¢izmektedir. Bu noktada
fakiiltelerde alman gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin, agcgilik boliimleri ile kiyaslanmamasi
gerektigi, teorik ve uygulama derslerin dogru oranda dagilimlarinin yapilmas: gerektigine dikkat
cekilmektedir. Ozellikle girisimcilie yonelik derslerin yetersiz oldugu belirtilirken Tiirk mutfagmn
gelistirmeye yonelik derslerin miifredatlarda siklikla yer almasi gerektigi ifade edilmistir. Diizenli olarak
miifredatlarin giincellenmesi ve ders igeriklerinin tekrara diismemesi noktasma da parmak basilmistir.

“Her ne kadar bir akademisyen kendisini siirekli gelistirmeli ve yenilemeliyse bu okuldaki miifredat icinde gecerlidir.
Her sene gastronomi trendleri ve alternatifleri degisiyor. Bu acidan verilen derslerde ders icerikleri de
glincellenmeli.” (A1)

“Gastronomi boliimii mezun ogrencilerinin diger bir eksik noktas: girisimci olmamalari. Girigimcilik dersleri bazi
okullarda veriliyor ama sadece verilmek icin veriliyor. Girigimcilik ruhu her zaman kazandirilmas: gereken onemli
bir egitimdir. Su an yasadigimiz diinya tamamen bu sayede bu halde.” (A1)

“Ogrencilerin gastronomiye yonelik egitimi tam anlamuyla alabilmeleri ve yetersiz kalmamalar: icin uygulamalr ve
teorik ders dagiliminin esit bir sekilde yapilmas gerektigini diisiiniiyorum.” (A4)

Soru seflere yoneltildiginde ise Ogrenciler gibi mevcut gastronomi egitiminin uygulamali dersler
agisindan yetersiz oldugunu belirtirken literatiirde yer alan derslerin sektoriin ihtiyaclarma hitap
etmedigi yoniinde agiklamalarda bulunmuslardir. Ayrica staj imkanlarinin yurtigi ile stnirlh kalinmasmin
ogrencilerin gelisimine olumsuz etkiledigi sefler tarafindan vurgulanmaktadir.
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4.6. Gastronomi egitimi daha ¢ok hangi konulara odaklanmalidir? Bunu karsilayabilecek akademik

personelin yeterli oldugunu diisiiniiyor musunuz?

Katilimailarin gastronomi egitiminin hangi konulara odaklanmalidir sorusuna vermis olduklar1 cevaplar
dogrultusunda ortaya gikarilan kodlara $ekil 7’de yer verilmistir. Nicel/nitel anlamda yetersiz akademik
personel kodu zaman zaman egitmenlerin dersler icin yetersiz goriildiigiinii belirtmektedir. Diger bir
agidansa egitmenlerin dersler igin yeterli goriildiigii ancak smif mevcuduna ve ders sayisina gore az
sayida oldugunu ifade etmektedir. Miifredatlarin yeniden yapilanmasi kodu ise giintimiiz gastronomi
miifredatlarmin yeni trendlere uyum saglayabilecek, mezunlari mutfak disindaki mesleklere de
hazirlayacak ve 6grenci odakli sekilde hazirlanmasi konusunun 6nemini vurgulamaktadir. Egitimin
belirli standartlara sahip olmasi kodu, okullar arasinda ayni ya da benzer ders basliklar1 altinda benzer
ders igerikleri ile egitimin verilmesi gerektigini ve bu egitimin belirli bir kalitenin tizerinde olmasi
gerektigini ifade etmektedir. Bunlarin disinda Tiirk mutfagina ait standart regetelerin olusturulmasi, daha
yogun yabanci dil egitimlerinin verilmesi ve 0grencilere mezuniyet 6ncesinde daha yogun rehberligin
saglanmasi konularmin tizerinde duruldugu goriilebilmektedir.

Ogrenciler 6zellikle degisen tiiketici davraniglar ve trendler 1s181nda yeni miifredatlarin olusturulmasini
istediklerini belirtmektedir. Bu sekilde daha yaratici ve farkinda mezunlar olarak {iniversitelerden
cikabileceklerini diistinmekteler. Gastronomi mezunlarinin mutfak disindaki stireclere de hakim olmasi
gerektiklerini diistindiiklerinden iiretim, pazarlama, dagitim gibi siirecleri igeren derslerin miifredatlar
icerisinde bulunmasi gerektigi belirtilmektedir. Ayni zamanda giliniimiiz trendleri olan siird{iriilebilirlik,
saglikli beslenme, isletme ve pazarlama, dijitallesme gibi konularin ders planina dahil edilmesi gerektigi
vurgulanmaktadir. Bu sekilde yonetici vasfina sahip 6grencilerin mezun edilebilecegi diistiniilmiistiir.

“Gelecegi diistiniirsek gastronomi egitiminin daha ¢ok vegan mutfak, vejetaryen mutfak ve robotik mutfak gibi
alanlara yonelmesi gerekmektedir.” (O6)

“Giiniimiiz sartlarina bakildigin da gastronomi egitiminde siirdiiriilebilirlik konusuna odaklanmas: gerektigini
diistinmekteyim.” ©7)
“Teorik derslerde vegan beslenme, siirdiiriilebilir beslenme gibi konulara daha cok yer verilmesi gerektigine

inanwyorum. Bir mutfagi/isletmeyi yonetebilecek vasifli 6grenciler mezun etmek bence olmast gerekendir.” (O9)

“Gastronomi egitimi icin tiretimden tiiketime kadar olan siire¢ daha detayl: islenebilir, iiretici, tiriin, pazarlama,
dagitim, tiiketici gibi.” (O10)
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Ogrenciler aldiklar1 egitim igerisinde akademik personelin yetersiz kaldigim belirtirken, yaraticilik ve
yenilige yonelik miifredatlarin olusturulmasi dahilinde bu durumun daha da artacag diisiintilmektedir.

“

. ancak bunlart karsilayabilecek akademik personelin heniiz var olduunu diisiinmiiyorum. Sayisal olarak
akademik personelde biiyiik eksiklikler bulunmakta.” (O3).

“Artik dograma teknikleri, pisirme teknikeri ince ince iizerine durmak yerine yeni gelismeleri kovalamak gerekiyor...
herkesin uzmanlik alanlarina gore dagilim yapilmas: gerektigini diisiiniiyorum.” (O4).

Akademisyenler, gilinlimiiz gastronomi egitiminin siirdiiriilebilirlik ilkeleri tizerine sekillenmesi
gerektigini belirtmektedir. Ozellikle son yillarda azalan tarim arazileri ve iklim degisikligi gibi faktorler
gida tiretimini biiytik dlgiide etkilemektedir. Yasanan teknolojik gelismeler iiretim kapasitesini arttirmis
olsa da iirtin kalitesinde soru isaretlerine neden olmustur. Bu nedenle gastronomi 6grencilerinin ekim
alanlarma sahip olmasi gerektigi ifade edilmistir. Boyle bir siirecin 6grencilerin topraktan mutfaga,
yiyecegin silirecini Ogrenmeleri agisindan Onem arz ettigi vurgulanmaktadir. Bu dogrultuda
akademisyenler tarafindan 6zellikle sifir atik, atiksiz mutfak yonetimi ve tarim uygulamalar: gibi derslerin
eksik oldugu belirtilmektedir.

“Tarim arazilerinin azalmasi, niifusun artmasi, iklim degisikleri en ¢ok gidaya zarar vermektedir. Bugiin iiretim
kapasitemiz eskisinin belki iistiindedir. Ancak iiviinlerin niteligi degismistir. Aldiginiz fayda ve lezzet diismiistiir...
Mutfaklarimizda atiksiz mutfak yonetimine yonelik dersler, Tarim uygulamalarina yonelik dersler gastronomide yer
almalidir. Gida miihendisligine yonelik dersler fazlaswyla vardir. Artik Ziraat dersleri de yer almalidir. Siz bir
dgrenciye bir iiriiniin nasil yetistigini 6gretmezseniz o iiriin atik noktasina ulasti§inda ¢calisan is¢i ne kadar bir
emegin yok oldugu bilincine varamaz.” (A1)

“Ayrica miifredatta yer alan her dersin sifir atik, siirdiiriilebilirlik gibi konularla desteklenmesinin diinya gelece§inin
korunmasinda mutfaga diisen gorevin karsilanmasina ve bu konuda egitimli-bilingli personelin yetistirilmesine katk
saglayacaktir.” (A2)

Akademisyenler gastronomi bdliimleri igerisinde dogru ders dagilimma dikkat c¢ekmektedir.
Akademisyen 4, uygulamalarin yogun olmas1 gerektigi {izerinde durmaktadir. Bu noktada akademik
personelin yetersiz kalacagi ve sektor tecriibesi olan egitmenlerin de fakiilteler icerisinde yer almasi
gerektigi belirtilmektedir. Uygulama yogunluklu goriisiin aksine Akademisyen 5 ise egitimin agirlikli
olarak teorik kisim ile verilmesi gerektigini belirtmektedir. Ozellikle miifredatlarin giincel yaklagimlar
tizerine yapilandirilmasi gerektigi ifade edilmektedir. Ayni1 zamanda tiim akademisyenler yabana dil
konusunda gastronomi béliimlerinin diger boliimlere gore geri kaldigimi vurgulamaktadar.

“Gastronomi ve mutfak sanatlar: egitimi, teorik bilginin yamnda yogun uygulama gerektiren bir alandir... Bu
sebeple teorik konulara hikim olan akademik personelin diginda sektor tecriibesi olan, belirli bir alanda deneyimli ve
kendini gelistirmis, dgretim gorevlisi veya egitmen seflerin de gastronomi béliimlerinde yer almas: gerektigini
diisiiniiyorum.” (A4)

“Egitimin agirlikl olarak sosyal, kiiltiirel, yonetimsel, organizasyonel ve mevzuatla alakali kisimlara yonelik olmast
gerektigi kanaatindeyim. Ote yandan gastronomi sektoriinde trendler diger sektorlere gire daha hizl degisim
gosterme egiliminde. Bu sebeple de trendlere yonelik genel dersler olmali bence fakat bu dersin icerikleri trendlerin
degisimiyle birlikte de donemlik yenileniyor olmalidir.” (A5)

“Bir diger onemli nokta ise yabancit dil konusudur. Gastronomi ve mutfak sanatlart egitiminde yabanct dil
ogrenimine daha ¢ok odaklanilmalidir. Basta 6grenciler olmak iizere akademik personelin de yabanct dil konusunda
yetersiz oldugunu ve bu konu iizerinde durulmas: gerektigini diisiiniiyorum.” (A4)

“Ayrica giiniimiizde oldukga popiiler olan yapay zekaya iliskin de egitim verilmesi gerektigini diisiiniiyorum.
Alamimiz pratik gibi geciyor olabilir fakat yapay zekay: nasil kullanabilecegini 6grenmek dgrencilere oldukga farkl
kapilar agabilir.” (A5)
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Seflerden toplanan cevaplara bakildiginda gastronominin siirekli kendini yenileyen ve yeniye ihtiyag
duyan bir dal olarak goriildiigii ifade edilmistir. Yenilik¢i diistincelerin 6n planda tutulmasi ve
yeniliklerin takipgisi olunmasmnin gerekliligi diistinceleri {izerinde durulmustur. Bu diisiinceler
cevresinde seflerin geneli akademik personelin yeterli bilgi birikimine sahip oldugunu belirtmektedir.
Ancak Sef 1, “Uziilerek su an ki mevcut sistemde bu durumu karsilayabilecek akademik personelin yok denecek

kadar az oldugunu diisiiniiyorum.” ifadesiyle akademik personelin yetersiz kaldigini1 vurgulamistir.

En sik kullanilan kelimelerden ortaya ¢ikarilmis olan kelime bulutu $ekil 8'de verilmistir. Ciimle ya da
kelime gruplari disinda kullanildiginda anlamsiz oldugu diisiiniilen kelimeler bulut igerisine dahil
edilmemistir. Sekilde goriilen kelime boyutlari ile kullanim sikliklar1 dogru orantili olup en sik kullanilan
kelimeler gastronomi, egitim, mutfak, yemek, uygulama, akademik ve 6grenci kelimeleri olmustur. Bulut,
katilimcilarin vermis olduklar: cevaplar: destekler nitelikte goriilebilmektedir.
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E
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teori

Sekil 8. Kelime Bulutu

5. Sonug ve Tartisma

Yapilan analizler 1s181nda 6zellikle akademik personelin nicel ve nitel anlamda yetersizligi, miifredatlarin
yanlis yapilandirildig, egitimin belirli standartlara sahip olmadigi, mutfak, {iriin ve ekipman (altyapi)
yetersizligi ve gastronomi egitiminin dogru anlaminin ve sinirlariin bilinmedigi diistincelerinin stirekli
olarak tekrar ettigi gortilmektedir.

Ogrencilerin mezuniyetleri sonrasinda galisabilecekleri alanlarm degerlendirilmesi noktasinda,
“gastronomi boliimii mezunlar1 mutfakta calismak zorunda degildir farkindali§inin kazandirilmas:
gerek” diislincesinin Ozellikle tizerinde duruldugu goriilmiistiir. Bu diisiince {izerinde katilimcilarin
cogunlugunun fikir birligi bulunsa da mezuniyet sonrasi calisilabilecek alanlar soruldugunda otel,
restoran ya da pastane mutfaklar1 disinda cevap veremeyen katilimcilar ortaya gikmistir. Bu durumda
egitmenlerin ve {iniversitelerin dogru rehberliginin énemi goriilmiistiir. Ogrencilerden gelen cevaplara
bakildiginda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boéliimlerinden mezun olan Ogrencilerin  ascilik
boliimlerinden ayrigmasi noktasinda, 6grencilere 6rnek gosterilen mesleklerin oldukga 6nemli oldugu
sOylenebilmektedir. Cevaplara bakildiginda akademisyenler ve 6grenciler tarafindan bu durumun 6nemi
vurgulanmig goriiliirken sefler daha ¢ok gastronomi ve mutfak sanatlar1 mezunlarinin mutfaklarda
calisabilecegini vurgulamistir. Seflerin genel diisiincelerinin tersine sadece $Sef 1 mezunlarin yalnizca
mutfakta ¢alisma zorunlulugunun olmadigini net bir sekilde belirtmistir. Ortaya ¢ikan bu farkin temel
sebebini bireylerin gastronomiyi algilayis sekillerindeki farklilikla aciklamak miimkiindiir. Gastronomi
kavraminin ifade ettiklerini anlamak amaciyla sorulan 1. soruya verilen cevaplar incelendiginde, 6grenci
ve akademisyenlerin ortak bir paydada bulusup gastronomiyi kiiltiirel bir fenomen olarak gordiigii
belirlenmistir. Sefler de benzer sekilde gastronominin sadece yemek yapmaktan ibaret olmadigini belirtse
de bulunduklar1 konumdan dolay1 genellikle “mutfak ve yemek” temasi altindaki ifadelere yer vermistir.
Dolayisiyla egitimin kalitesinin ve ¢iktilarmin sorgulanmasinin baginda, Samanci (2020)'nin da degindigi
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gibi, Tiirkiye’de hem popiiler kiiltiir hem de akademi igerisinde gastronomi kavraminin daha agiklayic

ve net bir tanima ihtiyaci vardir demek miimkiindyir.
Gastronomi egitiminin mevcut durumu hakkinda fikir edinmek adina yoneltilen 3. soru dogrultusunda
ogrenci ve akademisyenler Ozellikle giincel bir miifredatin olmadigmi ve dolayisiyla gelistirilmesi
gerektigi belirtmistir. Ayrica gerek nitel gerekse de nicel anlamda akademik personel yetersizliginin
mevcut egitim kalitesini olumsuz etkiledigi vurgulanmistir. Bu noktada Turizm Egitimi Arama
Konferansi (2015)'nda da ortaya koyulan akademik personelin nicelik ve niteligindeki sorunlarin devam
ettigini soylemek miimkiindiir. Ek olarak alt yapi imkanlarinin kisith olmasi ve yiiksek kontenjan
nedeniyle kit kaynaklarin yetersiz hale gelmesi sik ifade edilenler arasinda yer almistir. Ozellikle bu
noktada vakif tiniversitelerinin devlet tiniversitelerine oranla sagladig1 imkanlar elestiri odagi olmustur.
Sefler ise sektor ihtiyaglar: agisindan mevcut gastronomi egitiminin yetersiz oldugunu belirtmistir. Sadece
S1 bu noktada farkh diistinerek gastronomi boliimiiniin as¢ilik boliimii ile karistirilmamas: gerektigini
belirtmistir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari, hem ascilik adi altinda egitim veren lisans ve 6n lisans programlarina
hem de yeme-igme eylemine farkli bakis agilarindan yaklasilmasina imkan veren bir pencere
olusturdugundan kapsayici bir yapiya sahiptir (Samanci, 2020). Lisans programlarinda kullanilan
miifredatlarin da bu kapsayic gati diisliniilerek olusturulmasi, miifredatlarin, katihlmcilarin vermis
olduklar1 cevaplar dogrultusunda sekillenmesine yardimci olabilecektir. Tiirkiye’de gastronomi alaninda
yapilan ¢alismalar 6zellikle gastronomi turizmine dogru yonlendirildiginden dolay1 (Altas & Acar, 2018)
katilimcilar tarafindan miifredatlarin yetersiz goriildiigii soylenebilmektedir. Genel olarak bakildiginda
tim gruplarin, gastronominin yemek yapmanin otesinde farkli boyutlar1 igerisinde barindirdigini
belirttikleri agik¢a goriilmektedir. Ancak bu diistincelerine ragmen katilimcilar, mevcut gastronomi
egitimi icerisinde yemek yapma (uygulama dersi) iizerinde daha fazla durulmas: gerektigini ifade
etmektedirler. Ayrica tiim gruplar gastronomi mezunu bir 6grenciden beklentilerini ifade ederken, daha
¢ok mutfak personelinin sahip olmasi gereken Ozellikleri (stres yOnetimi yapabilen, temel mutfak
recetelerini, yaraticilik, tabak sunumu bilen vb.) belirtmislerdir. Dolayisiyla bu noktada bir ¢eliski oldugu
gozlemlenmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin en kritik noktalarindan birisinin hem
uygulamali hem de teorik egitimin dogru dengede olacak sekilde bir arada verilmesi oldugundan (Oney,
2016; Alyakut & Kiiciikkoiirler, 2018) egitimin gergevesinin bu durum gozetilerek belirlenmesi énemli
gortilmiistiir. Mevcut gastronomi egitimi iizerine verilen cevaplara bakildiginda egitimin, 6grencilerin
beklentilerinin gerisinde oldugu belirlenmistir. Ogrenciler daha ¢ok giincel trendlere hakim, giinceli
yakalayan ve yiyecegin oldugu tiim alanlar1 igerisinde barindiran bir miifredat beklentisi igerisindir.
Akademisyenler ise daha ¢ok stirdiiriilebilir ilkeler temelinde sekillenen, iklim degisikliginin yaratacag:
etkilere hazirlikli ve tarimi tiim boyutlari ile elen alan bir anlayisa odaklanmasi gerektigini belirtmektedir.
Scarpato (2002) ¢6ziim olarak, giincel konularda egitim verebilecek, bu konular1 6grencilere aktarabilecek,
dinamik egitmenlerin ve hem akademik hem de sektorel anlamda yeterli se¢gmeli ders havuzuna sahip
programlarin ortaya koyulmasi gerektigini belirtmektedir.
Calisma grubundan gastronomi egitiminin eksikliklerine yonelik elde edilen veriler, gastronomi
egitiminin mevcut durumu hakkinda elde edilen veriler ile benzerlik gostermektedir. Veriler
dogrultusunda en cok ifade edilen eksiklikler, giincel miifredatin olmamasi, akademik personel
yetersizligi, altyap1 kaynaklarimin yetersizligi, devlet ve vakif {iniversiteleri arasindaki imkan farklilig,
yliksek kontenjan, gastronomi egitiminin belirsizligi gibi konular olmustur. Benzerliklerin disinda
dgrenciler, gastronomi boliimlerinde uzmanlagma gerekliliginin {istiinde durmustur. Ozellikle 3 ve 4.
smifa gelindiginde bireylerin uzmanlagsmak istedikleri alana yonelik (pastane, sicak mutfak, yonetim
kadrosu vb.) daha yogun ders almalar1 gerektigi ve bu durumun kariyer planlamalarinda kritik bir nem
tasidig1 belirtilmistir. Bu soruna yonelik olarak programlar igerisinde farkli bir miifredat seklinin
olusturulmasmin miimkiin olup olmadigr programlarca tartigilabilecektir. Sonrasinda aymi bolgeler
icerisinde yer alan {iniversitelerin temsilcileri araciligi ile soruna bolgesel bir ¢oziim {iretilip
tiretilemeyecegi de tartisilabilecektir. Bu sekilde ortaya gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimini almis
olan ogrencilerin zayif gordiigii noktalarda ¢oziim tiretmeye yonelik diisiinceler ortaya ¢ikartilabilir.
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Dogru ve planh bir ilerleme saglanabilirse calisma igerisinde en ¢ok doniit alinan noktalardan olan
miifredatlarin 0grenci ve sektor ihtiyaglarina yonelik sekillenmesi noktasinda ¢oziimlerin iiretilmesi

saglanabilecektir.

Mezun 6grenciler gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiiniin diger boliimlere oranla daha az Erasmus
programi imkanina sahip oldugunu belirtmistir. Bu durum farkhliklarla barisik olabilmeleri ve yeni
kiiltiirler kesfedebilmeleri adina gastronomi 6grencilerini diger boliimlere nazaran geride birakmaktadir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin yurt disinda nispeten daha az sayida ve genellikle 6zel
okullar ya da kurslar altinda yer aliyor olmast bu durumu yaratan ana etmenlerden biri olarak
gorilebilecektir. Bu durumun oOniine gegebilmek adina farkli programlarla gerekli diizenlemeler
yapilarak ¢ift tarafli anlagsmalar saglanmasi yoluna gidilebilmesi faydal olabilecektir.

Ozellikle Turizm Egitimi Arama Konferansi etrafinda sekillenen gastronomi ve mutfak sanatlari lisans
egitimine yonelik durumun anlasilmasi ve sorunlara ¢oziim iiretilmesi amaciyla yillar icerisinde farkh
calismalarin yapilmis oldugu goriilebilmektedir (Oney, 2016; Arikan vd., 2018; Yaman & Bulduk, 2019;
Tiittinct, 2019). Yapilan calismalarin tiimiinde benzer sorunlarmn varhigmin gorildiigiini soylemek
miimkiindiir. Gergeklestirilen ¢calismada toplanan cevaplar goz 6niine alindiginda Turizm Egitimi Arama
Konferansi (2015)'nda belirlenen bes temel sorunun (fiziksel yapi, akademik kadro, tiniversite sektor is
birligi, miifredat ve gastronominin algilanmasi) hala ¢oziime ulastirilamadigl diistintilmektedir. Bu
konuyla alakali sorunlarin ¢ziime ulastirilabilmesi adina diizenli araliklarla benzer igerikli kongrelerin,
toplantilarin, seminerlerin diizenlenmesi ve tiim paydaslarin katihminin saglanmas: 6nem tagsimaktadir.
Baska bir agidan yaklasildiginda ise Tiirkiye igerisindeki “turizm egitimi” catis1 altinda egitim veren
programlarin degerlendirilmesi ve bir standardin olusturulmasi noktasinda Yiiksekogretim Kalite
Kurulu'nun yetkilendirilmis oldugu TURAK (Turizm Egitimi Degerlendirme ve Akreditasyon Kurulu)'in
degerlendirme Olgiitleri referans alinarak da degerlendirmelerin yapilmas: gerekli goriilmiistiir. Calisma
bulgularinda da ortaya koyuldugu tizere hem gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi almis hem de egitim
veren noktasinda bulunan kisilerin ortak diistincesi yabanci dil konusunda 6grencilerin zayif kaldigidir.
TURAK Lisans Turizm Egitimi Ortak Program Ogrenim Ciktilar1 (TURAK, 2023) incelendiginde
programlarin akredite olabilmeleri i¢in gastronomi ve mutfak sanatlari programlarinda en az 448 saat
yabanct dil dersi verilmesi gerektigi goriilmektedir. Bu sart “turizm egitimi” kapsaminda istenen en
diistik dil sart1 olarak goziikmektedir. Calisma bulgularinda ortaya ¢ikarilan yabanci dilde diger
boliimlere yonelik geride kalma durumunun oniine gegilebilmesi icin {i¢ farkli yol izlenebilecegi
diistiniilmiistiir. 1k olarak bu sorunu is yiikiiniin tamamini {iniversitelere yansitmadan gelecek
donemlerde temelden ¢6zebilmek adina, meslek yiiksek okullarinda verilen yabanci dil ders saatlerinde
ve derslerin niteliginde artisin saglanabilmesi yéniinde galigmalar yapmaktir. Tkinci yol olarak TURAK
aracilig ile gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarina yonelik yabanci dil dersi sartinin, isletmecilik,
rehberlik ve rekreasyon boliimleri ile es degerde goriilmesi ile 6grencilerin yabana dile daha fazla maruz
kalmasi saglanabilir. Son olaraksa hazirlik smiflarinin olusturulmasi énemli bir ¢6ziim girisimi olarak
gortilebilecektir. Her {iniversite icerisinde ayri hazirlik smiflarinin olusturulmasmin maliyeti her
tiniversite igin farkli olabileceginden hazirlik simifi noktasinda tiniversite 6zelinde olmasindansa bolgesel
hazirlik smiflarinin olusturulmasi diisiincesi ilerleyen ¢alismalarda tartisilabilecektir.

Yabana dil sorununun yaninda gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren programlarmn gerek ulusal
gerek uluslararas1 gerekse bolgesel anlamda sektor is birliklerini gelistirmesi gerekmektedir. Bu
kapsamda ¢ogu programin genelde sozlii anlasmalarinin ya da daha iyi iligkileri olan kurum ve isletmeler
ile farkl is birliklerinin bulundugu séylenebilecektir. Ancak ¢alisma bulgulara bakildiginda, 6zellikle
mezun Ogrenciler ve seflerin belirttigi sekliyle {iniversitelerin sektor ihtiyaglarindan ve sektoriin
bulundugu konumdan fazlasiyla uzak egitimler verdikleri goriilmektedir. Bu sorunun ¢6ziilebilmesi ve
programlarin sektor ile daha fazla etkilesimde bulunabilmesi adina TURAK tarafindan akredite edilecek
programlara bolgesel, ulusal ya da uluslararasi yazili is birliklerine sahip olma sarti getirilmesi
onerilebilmektedir. Sektor ile yakin iligkiler kurulmasi ve sektore yonelik sorunlarin goriilebilmesi adina
ogretim elemanlarmin da belirli dénemlerde is birligi bulunan isletmeler igerisinde staj programlarina
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dahil olmas1 gibi bir sistemin tartisiimasi da mezun o6grenciler ve seflerden yoneltilen sorunlarin

¢oziilmesine yonelik bir 6neri olarak sunulabilecektir.

Calisma ile mezun 6grencilerin, seflerin ve akademisyenlerin gastronomi ve gastronomi egitimine bakis
agilar1 ortaya gikarilmaya calisilmis ve katilimcilarin ortak sorunlarina yonelik Oneriler sunulmaya
calisilmistir. Calismanin genis bir gerceveye hitap ettigi diistiniilebileceginden ilerleyen donemlerde
yalnizca tek bir grup iizerine odaklanilarak daha genis katilimci sayisina ulasilmasi ve sonuglarin
karsilagtirilmasi yolu ile daha derinde yatan sorunlara ve ¢oziim onerilerine ulagilabilmesi miimkiindiir.
Ortaya ¢itkan sorunlarin netlestirilmesi ve ¢6ziim yollarinin aranmasi adina programlar igerisinde yer alan
aktif 6grencilerin, mezunlar ve sektor is birlikcileri onciiliigiinde, programlar1 altinda okul kuliipleri
olusturmas: ve “gastronomi egitimini Ogrenciler goziinden sekillendirmek” temali ¢alismalar ve
toplantilar yapmas: tesvik edilmelidir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu

Destek Bilgi: Bu ¢alismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamuistir.

Etik Onay1: Makalede, ulusal ve uluslararasi arastirma ve yayin etigine uyuldugunu yazarlar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and
Sports Sciences Dergisinin hi¢cbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazarlarina aittir.

Etik Kurul Onay1: Bu calisma icin Kirklareli Universitesi Bilimsel Arastirmalar ve Yaym Etigi Kurulu'ndan
31.07.2023 tarih ve E-35523585-302.99-92051 say1li karar ile “Etik Kurul Onay1” alinmistir
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2. Yazar = 35% 3. Yazar = 30%.

Kaynaklar

Akmese, K. A, Ozata, E., & Sormaz, U. (2020). Gastronomi Sektorii Meslek Uzmanlarinin Calisanlardan
Mesleki Beklentileri ve Gastronomi Egitimi Ile Tlgili Diisiinceleri. Journal of Yasar University/Yasar
Universitesi E-Dergisi, 15(58).

Allen, G. (2003). Education About Food, Encyclopaedia of Food and Culture, 1: 556-558.

Allmark, P., Boote, J., Chambers, E., Clarke, A., McDonnell, A., Thompson, A. & Tod, A. M. (2009). Ethical
Issues in The Use of in-Depth Interviews: Literature Review and Discussion. Research Ethics, 5(2), 48-
54.

Altas, A. & Acar, Y. (2018). Bibliometric Profile of the Postgraduate Dissertations Written in the Field of
Gastronomy, Aksaray Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 10 (3): 1-10.

Alyakut, O. & Kiigiikkémiirler, S. (2018). Gastronomi Egitimi Alan Universite Ogrencilerinin Mesleklerine
Yonelik Metafor Algilariin Degerlendirilmesi. Opus International Journal Of Society Researches, 9(16),
823-852.

Arslanhan, Y., & Yaman, Z. O. (2020). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bliim Mezunlarinin Egitime Tiskin
Memnuniyet Diizeyleri ile Istihdam Ozelliklerinin Belirlenmesine Yonelik Bir Aragtirma Journal of
Tourism & Gastronomy Studies, 8(3), 2013-2028.

Arikan, E., Suriicii, O.A. & Arman, A. (2018). Yiiksekogretim Kurumlarindaki Egitim Mutfaklarinda
Karsilasilan Sorunlar ve Coziim Onerileri, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6 (2): 592-601.

Arksey, H. & Knight, P. (1999). Interview for Social Scientists. Londra: Sage Publications.

Aydemir, D. A. (2018). Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Alan Universite Ogrencilerinin Kariyer
Beklentileri: Lisans C)grencilerine Yonelik Bir Arastirma (Master's Thesis, Nevsehir Haci1 Bektas Veli
Universitesi).

576



Bakan, R., Kokonalioglu, H.T. & Cubuk, E.Y. (2024). Mezun Ogrencilerin, Akademisyenlerin ve Seflerin Gastronomi ve
Gastronomi Egitimine Bakis Agilarinin Belirlenmesi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences
(ATRSS),7 (2): 555-579
Bakan, R., & Cekal, N. (2024). Tiirk Mutfagindaki Siitlii Tathlarin Degerlendirilmesi ve inovasyonu. Egitim

Yaymevi, Konya.

Barros, C. P., & Assaf, A. G. (2012). Analyzing Tourism Return Intention to an Urban Destination. Journal
of Hospitality and Tourism Research, 36(2), 216-231.

Belge, M. (2013). Tarih Boyunca Yemek Kiiltiirii. lletisim Yayinlari, Istanbul.

Bogdan, R., & Biklen, S. (1998). Qualitative Research for Education: An Introduction to Theory and Methods.
Boston, London, Toronto, Sydney, Tokyo, Singapore: Ally and Bacon.

Bucak, T., & Arac, U. E. (2013). Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi Uzerine Genel Bir Degerlendirme.
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 16(30), 203-216.

Buyruk, H. (2018). Gelisen Teknolojiler, Degisen Isgiicii Nitelikleri ve Egitim. Uluslar Arast Toplum
Aragtirmalar: Dergisi, 8(14), 599-632.

Chambliss, ].J. (2009). Philosophy of Educational Today, Journal of Educational Theory, 59(2), 233-251.

Correia, A., Moital, M., Da Costa, C.F. & Peres, R. (2008). The Determinants Of Gastronomic Tourists’
Satisfaction: A Second-Order Factor Analysis. Journal Of Foodservice, 19(3):164-176.

Creswell, J. (2020). Nitel Arastirma Yontemleri: Bes Yaklasima Gore Nitel Arastirma ve Arastirma Deseni. (S.
Demir, ve M. Biitiin, Translated) Ankara: Siyasal Kitabevi.

Cilgmoglu, H., & Giilec, E. (2022). Liseden Universiteye Gastronomi Kopriisii Projesiyle Lise
Ogrencilerinin Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Boliimiine Yonelik Tutumlari. Tiirk Turizm
Aragtirmalar: Dergisi, 6(3), 845-858.

Dalahmetoglu, K. B. (2024). Halk Egitimi Merkezlerinde Ascilik Egitimi Alan Kursiyerlerin Gastronomi
Turizmine Kargs1 Bakis Agilar1 Ve Gastronomi Turizmi Kapsaminda Calisma Niyetleri: Kastamonu
Ornegi. Journal Of Applied Tourism Research, 4(2), 75-86.

Dukes, S. (1984). Phenomenological methodology in the human sciences. Journal of Religion and Health,
23(3), 197-203.

Erdogan, 1. (2004). Egitimde Degisim Yonetimi. Ankara, Pegem Yayinclik.

Erkilig, T.A. (2011). Egitim Felsefesi Akimlari. A. Boyaci. (Editor). Egitim Felsefesi. Eskisehir. Anadolu
Universitesi, ss. 49-70.

Eshach, H. (2007). Bridging in-school and out-of-school learning: Formal, non-formal, and informal
education. Journal of science education and technology, 16(2), 171-190.

Fidan, N. (2012). Okulda Ogrenme ve Ogretme, 3. Bask1, Ankara: Pegem Akademi.

Gorkem, O. & Sevim, B. (2016). Gastronomi Egitiminde Ge¢ Mi Kalind1 Acele Mi Ediliyor? Elektronik Sosyal
Bilimler Dergisi, 15 (58), 977-988

Giidek, M., & Boylu, Y. (2017). Tiirkiye’de Yiiksekogretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi Alan
Ogrencilerin Beklenti Ve Degerlendirmelerine Y&nelik Bir Arastirma. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 5(4), 489-503.

Giiltekin, M. (2020). Degisen toplumda egitim ve 0gretmen nitelikleri. Anadolu Journal of Educational
Sciences International (AJESI), 10 (1), 654-700.

Harari, Y. N. (2017). Hayvanlardan Tanrilara Sapiens. Kolektif Kitap Bilisim ve Tasarim, Istanbul.

Igigen, M. & Geggin, E. (2021). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ogrencilerinin Meslek
Segimlerinde Etkili Olan Aile ve Yakin Cevre Faktorlerinin Incelenmesi. IBAD Sosyal Bilimler Dergisi,
9), 391-414.

Kivela, ]J. & Crotts, J. C. (2006). Tourism and gastronomy: gastronomy’s influence on how tourists
experience a destination. Journal of Hospitality & Tourism Research, 30(3), 354-377.

Kozak, M. (2018). Bilimsel Arastirma: Tasarim, Yazim ve Yayim Teknikleri. Ankara: Detay Yayincilik.

Kurnaz, A . (2019). Universite Secimini Etkileyen Faktorler: Ascilik Ve Gastronomi @grencileri Uzerine
Bir Arastirma. MANAS Sosyal Arastirmalar Dergisi, 8(1), 612-627.

Kurnaz, A., Kurnaz, H. A, & Kilic, B. (2014). Onlisans Diizeyinde Egitim Alan Ascilik Programi
Ogrencilerinin Mesleki Tutumlarinin Belirlenmesi. Mugla Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, (32), 41-61.

577



Bakan, R., Kokonalioglu, H.T. & Cubuk, E.Y. (2024). Mezun Ogrencilerin, Akademisyenlerin ve Seflerin Gastronomi ve
Gastronomi Egitimine Bakis Agilarinin Belirlenmesi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences
(ATRSS),7 (2): 555-579
Muttarak, R., & Lutz, W. (2014). Is education a key to reducing vulnerability to natural disasters and hence

unavoidable climate change? Ecology and society, 19(1).

Oney, H. (2016). Gastronomi Egitimi Uzerine Bir Degerlendirme, Selcuk Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, 35: 193-203.

Ozdemir, G., & Diilger Altiner, D. (2019). Gastronomi Kavramlar1 Ve Gastronomi Turizmi Uzerine Bir
Inceleme. Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 12(1), 1-14.

Ozdemir, N., & Oncel, S. (2019). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Lisans Ogrencilerinin Sektore
Yonelik Algilarinin Kariyer Yapma Niyetlerine Etkisi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 7(2),
1159-1176.

Polkinghorne, D. (1989). Phenomenological Research Methods. R. Valle, & S. Halling i¢inde, Existential-
phenomenological Perspectives In Psychology (s. 41-60). New York: Plenum.

Samanci, O. (2020). Gastronomi: Disiplinler Arasi Bir Bulusma. Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi, 31(1),
92-95. https://doi.org/10.17123/atad.713586

Santich, B. (2004). The Study Of Gastronomy and Its Relevance To Hospitality Education And Training.
International Journal of Hospitality Management, 23(1), 15-24.

Scarpato, R. (2002). Gastronomy Studies in search of Hospitality, Journal of Hospitality and
Tourism Management, 9(2), 1-12.

Scarpato, R., & Daniele, R. (2004). New Global Cuisine: Tourism, Authenticity and Sense Of Place In
Postmodern Gastronomy. In Food Tourism Around The World (Pp. 296-313). Routledge.

Seyitoglu, F. (2019). Gastronomy Students’ Internship Experience: Benefits, Challenges, And Future
Career. Journal of Teaching in Travel & Tourism, 19(4), 285-301.

Sezen, T.S. (2018). Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun Analizine Yonelik Bir Arastirma. Yiiksek
Lisans Tezi. Balikesir Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Balikesir.

Smith, J. A., Flowers, P. & Larkin, M. (2009). Interpretative Phenomenological Analysis: Theory, Method,
and Research. Thousand Oaks, CA: Sage.

Solmaz, A. S., & Erdogan, C. (2013). Turizm Egitimi Alan Onlisans ve Lisans (jgrencilerinin Turizm
Endiistrisine Baglilik Diizeylerini Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma. 14. Ulusal Turizm Kongresi
Bildirileri 1, 557-573.

Sparks, B., Bowen, J.,, & Klag, S. (2003). Restaurants and the tourist market. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 15(1), 6-13.

Standage, T. (2017). Insanligin Yeme Tarihi, Maya Kitap, Istanbul.

Siirmen, Y. G. (2018). Tiirk Milli Egitiminde Orgiin Egitimin Yeri ve Okul Oncesi Egitim. Yiiksek Lisans
Tezi. Beyken Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, [stanbul.

Sahin, T., & Arman, A. (2014). On Lisans Seviyesinde Ascihk Egitimini Tercih Etme Nedenlerinin
Degerlendirilmesi. Akademik Bakis Dergisi, 41, 0-6

Senel, A. (2008). Egitimin Temel Kavramlari. M. Giiltekin (Editor). Egitim Bilimine Giris, Eskisehir.
Anadolu Universitesi, ss.1-16.

Sengiil, S. & Tiirkay, O. (2016). Yoresel Mutfak Unsurlarinin Turizm Destinasyonu Se¢imindeki Rolii
(Mudurnu 6rnegi). Uluslararas: Yonetim Iktisat ve Isletme Dergisi, 12(29), 63-87.

Sisman, M. (2007). Egitim Bilimine Girig. Pegem Yayincilik, Ankara.

Sat, R, Sezen, T. S, & Dogdubay, M. (2023). Tirkiye’de Gastronomi Egitiminin Tarihi Ve
Gelisimi. Anatolia: Turizm Aragtirmalar: Dergisi, 34(3), 318-334.

TURAK (2023). Turizm Egitimi Degerlendirme ve Akreditasyon Kurulu Yiiksekogretim Turizm
Programlar1  Degerlendirme Olgiitler ~ (Siiriim  5).  Erisilen  Adres  (19.07.2024):
https://docs.google.com/document/d/1PdpCdXsptRHIyC6hAqZGxcAW-PX5adm]/edit.

Turizm Egitimi Arama Konferans: (2015). “VII. Gastronomi Egitimi Arama Konferans1”, Akademik
Turizm Egitimi, Anatolia Dergisi ve Tiirkiye Ascilar Federasyonu, Antalya Expo Center, Antalya,
26-27 Subat.

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) (2024). IV. Ceyrek Turizm Istatistikleri. Erisilen Adres (12.02.2024):
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Turizm-Istatistikleri-IV.-Ceyrek:-Ekim---Aralik,-2023-53661

578



Bakan, R., Kokonalioglu, H.T. & Cubuk, E.Y. (2024). Mezun Ogrencilerin, Akademisyenlerin ve Seflerin Gastronomi ve
Gastronomi Egitimine Bakis Agilarinin Belirlenmesi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports Sciences
(ATRSS),7 (2): 555-579
Tiitiincii, O. (2019). Lisans Egitiminde Mutfak Zanaatlar1 ve Gastronomi. Anatolia Turizm Arastirmalar:
Dergisi, 30 (1): 93-97

Ural, A. (2012). Orgiin Egitim ile Kazanilan Nitelikler. Gazi Universitesi Endiistriyel Sanatlar Egitim Fakiiltesi,
(28), 12-20.

Usluy, F. & Demir, E. (2023). Nitel Bir Veri Toplama Teknigi: Derinlemesine Goriigsme. Hacettepe Universitesi
Edebiyat Fakiiltesi Dergisi, 40(1), 289-299.

Yaman, Z.O. & Bulduk, S. (2019). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminin Kalite Gostergeleri
Agisindan Degerlendirilmesi, Business Management Studies: An International Journal, 7 (5): 2770-2804.

Yasl, F. & Yiincii, H. R. (2023). A New Curriculum Evaluation Model For Gastronomy Education In
Turkey. Journal of Hospitality, Leisure, Sport & Tourism Education, 32, 1-12.

Yildirim, A. & Simsek H. (2016). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yontemleri. Ankara: Se¢kin Yaymcilik.

Yildirim, A. & Simsek, H. (2021). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri (12. bs.). Ankara: Seckin
Yaymcilik.

Yilmaz, O. G. (2019). Tiirkiye’de Ortadgretim Ve Yiiksekogretim Diizeyindeki Gastronomi Egitiminin
Degerlendirilmesi. Turizm Akademik Dergisi, 6(1), 229-248.

Yilmaz, H., & Senel, P. (2016). Kitle Iletisiminde Gastronomi. Bir Iletisim Bicimi Olarak Gastronomi (Kitap
Icinde Boliim). (Ed.: Y1lmaz, H.). Ankara: Detay Yayincilik.

Yiiksel, A. (2001). Managing customer satisfaction and retention: A case of tourist destinations, Turkey.
Journal of Vacation Marketing, 7(2), 153-168.

Yiiksekogretim Program Atlasi (Yokatlas) (2023). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi Bulunan Tiim
Universiteler. Erisilen Adres (15.12.2023): https://yokatlas.yok.gov.tr/lisans-bolum.php?b=19023

Zopiatis, A., Theodosiou, P. & Constanti, P. (2014). Quality And Satisfaction With Culinary Education:
Evidence From Cyprus. Journal Of Hospitality & Tourism Education, 26, 87-98.

Wallace, R.A & Wolf, A. (2004). Cagdas Sosyoloji Kuramlart. Izmir: Punto Yayinlari.

579



