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GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI ALANINDA DOKTORA
DUZEYINDE YAZILAN LiSANSUSTU TEZLERIN BiBLIYOMETRIK
ANALIZI

BIBLIOMETRIC ANALYSIS OF GRADUATE THESIS WRITTEN AT
THE FIELD OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS AT THE
LEVEL OF DOCTORAL

0z

Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari alan1 son yillarda biiyiik gelisme gostermistir. Bu
alanda egitim veren tiniversiteler de bu gelismeden etkilenmis ve neticesinde iiniversite sayilarinda
hizl1 bir artis gériilmiistiir. Bu baglamda arastirmanin temel amaci, Ulusal Tez Merkezi’nde doktora
diizeyinde “gastronomi ve mutfak sanatlar1” tizerine yazilmis tezlerin bibliyometrik analizini
yaparak bu alanda hangi konular {izerinde ¢alisildigini tespit etmektir. Arastirmanin amacina
ulagsmak i¢in nitel arastirma yontemlerinden olan durum analizine bagvurulmustur. Ulusal Tez
Merkezi’nden elde edilen bulgularla toplamda 89 adet doktora tezine ulagilmistir. Arastirmanin
evrenini 2017-2023 yillar1 arasinda yazilmig olan doktora tezleri olusturmaktadir. Tezlerin
siniflandirilmasinda bazi parametreler kullanilmistir. Parametreler dogrultusunda bulgular elde
edilmistir. Doktora diizeyinde yazilmis ilk tezin 2017 yilinda oldugu, yazim dilinin %96,63 oranla
Tiirkge olarak tercih edildigi, %57,30 oranla nicel arastirma yontemlerine bagvuruldugu, %42,70
oranla gastronomi ve mutfak sanatlar1 ana bilim dalinda yazildig1 belirlenmistir. Bununla beraber
tezler enstitiilere gore ayrildiginda sosyal bilimler enstitiisiinde yazilmis tezlerin %61,80 oranla
cogunlukta oldugu ve tez basliklarinin %23,60 oranla gastronomi ve tiiketici davranislar1 ve
%24,72 oranla gastronomi turizmi olarak yazildig: tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bibliyometri, Gastronomi, Doktora.

ABSTRACT

The field of gastronomy and culinary arts in Turkey has shown great development in recent
years. Universities providing education in this field were also affected by this development, and as
a result, there was a rapid increase in the number of universities. In this context, the main purpose
of the research is to determine which subjects are being studied in this field by making a
bibliometric analysis of theses written on "gastronomy and culinary arts" at the doctoral level at the
National Thesis Center. To achieve the purpose of the research, situation analysis, one of the
qualitative research methods, was used. A total of 89 doctoral theses were reached with the findings
obtained from the National Thesis Center. The population of the research consists of doctoral theses
written between 2017 and 2023. Some parameters were used to classify theses. Findings were
obtained in line with the parameters. It was determined that the first thesis written at the doctoral
level was in 2017, the writing language was preferred as Turkish with a rate of 96.63%, quantitative
research methods were used with a rate of 57.30%, and it was written in the department of
gastronomy and culinary arts with a rate of 42.70%. However, when the theses were separated
according to institutes, it was determined that the majority of theses were written in the social
sciences institute with a rate of 61.80% and the thesis titles were written as gastronomy and
consumer behavior with a rate of 23.60% and gastronomy tourism with a rate of 24.72%.

Keywords: Bibliometrics, Gastronomy, Doctoral.
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GIRIS

Yiyecek i¢ecek endiistrisi, basta turizm olmak iizere iilke kalkinmasinda 6nemli bir yere sahiptir (Quan & Wang,
2004). Tiirkiye’nin zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasi da bu endiistrinin hizla gelismesi ve popiilerliginin
artmasinda oldukga etkilidir. Tiirkiye'de gastronomi turizmi, bolgeleri ziyaret etme ve yerel {irlinleri tilketme firsati
sunarak yerel ekonomiye katkida bulunmaktadir (Akkaya & Ozcan, 2019). Bununla beraber turistler icin kaliteli
yiyecek ve icecek iiretimine de olanak saglamaktadir (Uziimcii, 2018). Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gére 2023
yilinda 54 milyon 315 milyon 542 bin dolar tutarindaki turizm gelirinin yilizde 33,2'si yeme-igme harcamasi olarak
aciklanmustir (TUIK, 2024). Buradan hareketle yeme igme igin yapilan harcamanin gastronominin hizla gelismesi ve
gitgide popiilerliginin artmasinda olduk¢a 6nemli oldugunu séylemek miimkiindiir.

Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi biiyiik bir geligme gostermektedir. Bu alanda 6grencilere yemek
pisirme teknikleri, mutfak hijyeni ve menii planlama gibi konularda egitim veren bir¢ok okul ve kurum bulunmaktadir.
Bu kurumlarda amag bu alanda uzmanlasmak isteyen kisilere teorik bilgilerle beraber pratik beceriler kazandirmaktir
(Yazicioglu & Ozata, 2018; Sezen, 2018). Bu dogrultuda gastronomi alaninda yazilmis olan doktora tezleri; mutfak
kiiltiiriintin  korunmasi, tanitilmasi, tarihsel ve sosyolojik boyutlarinin incelenmesi, yenilik¢i yaklagimlarin
gelistirilmesi ve akademik alanda bilimsel katki saglamasi gibi pek ¢ok konuda 6nemli katkilar sunmaktadir. Bu
nedenle gastronomi alaninda yazilan tezler dnem arz etmektedir. Ulusal literatiir incelendiginde tarim turizmi, termal
turizm, engelli turizmi, saglik turizmi, siirdiiriilebilir turizm, kiiltiirel miras, yoresel yiyecekler, yiyecek igecek
isletmeciligi, seyahat isletmeciligi ve cografi isaret {izerine yaymlanmis lisansiistii tezler bibliyometrik analiz
kullanilarak incelenmistir. Gastronomi alaninda ise gastronomi egitimi ile ilgili ¢caligmalar genel olarak lisansiistii
tezleri icermektedir. Tayfun vd. (2018), turizm alaninda yiyecek ve igcecekle ilgili tezlerin bibliyometrik analizini
yapmis 1990-2018 yillarini igeren ¢aligmalart incelemistir. Tayfun vd., 2007 yilindan sonra tezlerde bir artis oldugunu,
genellikle tezlerin turizm isletmeciligi ana bilim dalinda yazildigim1 ve ¢cogunlugunun yiiksek lisans tezi oldugunu
belirtmistir. Sahin vd. (2018), gastronomi ve mutfak sanatlar1 ana bilim dalinda yayinlanmis tezlerin bibliyometrik
analizini yapmis ve 23 lisansiistii tezi incelemistir. Calismada diger ana bilim dallariyla kiyaslama yapilmis ve
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ana bilim dalindaki lisansiistii ¢alisma sayisinin oldukea diisiik oldugu vurgulanmaistir.
Avaz & Tiirkmen (2018) ise yoresel yiyecekleri konu alan lisansiistii tezleri ele almistir. 45 lisansiistii tezin incelendigi
arastirmada 2016 yilinda bir artis goriildiigii ve ¢ogunun yiiksek lisans tezi oldugu ifade edilmistir. Genel olarak
caligmalara bakildiginda 2023 yilina degin doktora tezlerine yonelik bir ¢alismanin bulunmadigi saptanmistir. Bu
caligmanin amaci Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari tizerine yazilmis doktora tezlerinin bibliyometrik analiz
yontemiyle cesitli parametreler esliginde degerlendirilmesidir. Boylece bu alanda yillar igerisindeki gelisim izlenmis
olacak ve arastirilan konular ve kullanilan yontemler genel olarak ortaya konulacaktir. Bu amag¢ dogrultusunda
analizler yapilmig ve sonuca ulagilmstir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi terimi, Yunanca mide anlamina gelen ‘gastro’ ile kanunlar anlamina gelen ‘nomos’ sdzciiklerinden
meydana gelmektedir (Akbulut, 2019: Alparslan, 2019; Sarnsik & Ozbay, 2015; Sormaz vd., 2016). Gastronomi ile
ilgili ilk resmi ¢alisma Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmistir ve 1825'te “La Physiologie
Du Gout” adli kitapta yaymlanmis ve “Tat Fizyolojisi” olarak literatiirdeki yerini almistir. Fransiz sair Joseph
Berchoux'nun 1801 yilinda yazdig1 “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” adli eserinde ise ‘gastronomi’
kavraminin kullanmasi ile dilde yerlesik hale gelmesi saglanmistir. Fransiz Akademisi tarafindan 1835 yilinda s6zliige
dahil edilerek ‘gastronomi’ kavrami resmilestirilmistir (Akt., Ozbay, 2017: Tez, 2015: Giirsoy, 2014).

Gastronomi sosyal, biyolojik ve sanatsal biitiin unsurlarin bir arada oldugu; sosyoloji, tarih, sanat, arkeoloji,
pazarlama, miizik, antropoloji gibi birgok alanla ortak caligilabilecek bir bilim dalidir (Arslanhan & Ozdemir Yaman,
2020). Literatiirii incelendiginde gastronomi kavraminin farkli 6zelliklerinden dolayr tek bir tanim {izerinde
durulmadig: goriilmektedir. Bir¢ok farkli tanimin bulunmasinin temel nedeni, gastronomi kavraminin sadece yiyecek
ve igecek odakli olmayip birgok farkli bilimsel disiplini iginde barindiran ¢ok yonlii bir bilim dali olmasidir (Atasoy,
2019). Gastronomi kavramina iliskin bazi tanimlar asagida verilmistir.

e Tirk Dil Kurumunun yapmis oldugu tanima gére gastronomi terimi, yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi ve
pisirme teknikleri ile ilgili bilgileri tanimlayan ve mutfakta saglikli, lezzetli ve temiz yemeklere odaklanan
konforlu ve diizenli yemek yeme sistemi olarak ifade edilmektedir (TDK, 2024).

e Yiyecek ve igeceklerin hijyen kurallari gergevesinde belli bir sistematik diizen icerisinde hazirlanarak goze
hitap edecek sekilde sunulmasidir (Ozdemir & Diilger Altiner, 2019).

e Gastronomi kavramu kiiltiir ve gelenek, saglikli yasam tarzi, 6zgiinliik, deneyim ve siirdiiriilebilirlik gibi unsurlar
icinde barmdiran degerler biitiintidiir (Kiiciikkomiirler vd., 2018).
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e Gastronomi, deneme yanilma yoluyla, tarihi bilgi, kiiltiir ve gelenekleri igeren hem damak tadini hem de istahi
doyurmay1 amaglayan yemek yeme sanati ve bilimidir (Hatipoglu, 2010).

e Gastronomi, yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanisi, sofra dekorasyonu, tadi, gorselligi ve kiiltiirle olan iliskisinin
incelenmesi ve farkli yiyecek-igeceklerin kesfedilmesi ile bu aktivitelerin sanat niteliginde kabul edilmesi
seklinde tanimlanmaktadir (Sengiil & Tiirkay, 2016).

e Gastronomi, insanlarin birincil gereksinimi olan yiyecek icecek etkinliklerini sistemli bir sekilde diizenleme
sanatidir (Sarioglan, 2013).

e Gastronomi, sagliga uygun bir bicimde hazirlanmis, lezzetli ve gdze hitap eden mutfak diizeni ve sistemi olarak
ifade edilmektedir (Unlii & Dénmez, 2008).

e Gastronomi, yalnizca yeme igme odakli olmayip ayn1 zamanda bu eylemin nerede, ne zaman, neden ve nasil
yapilacagina odaklanan bir bilim dalidir (Santich, 2004).

e Gastronomi, yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve yenilmesinin bir yansimasidir (Richards, 2002).

Gastronomi, bolge ya da iilke mutfaklarinin dzelliklerini birbirinden ayiran, yemek yapma teknikleri, yeme- igme
aligkanliklar1 ve sunumlarini kapsamaktadir (Semint, 2020). Yasadigimiz yiizyilda gelirlerin artmast ve kisisel
zevklerin degismesiyle birlikte gastronomi, turistik faaliyetler icerisinde giderek daha etkili hale gelmektedir. Bu
durum yabanci turistlerin kitle turizminden uzaklagip farkli deneyimler yasamak istemesi ve yeme igme kiiltiiriinii
ogrenme isteklerinden kaynakli bir motivasyon nedeni olmaktadir (Uziilmez vd., 2017).

Tiirkiye’de 1950’lere kadar asc1 yetistirme, usta ¢girak iliskisi seklinde devam etmis, sonrasinda Ankara, Istanbul
ve Izmir gibi sehirlerde belediyeler ve meslek odalari tarafindan kisa siireli is basi egitimler ve kurslar asci
yetistirmeye baslamistir (Gorkem & Sevim, 2016). Son yillarda ise gida hizmetleri endiistrisindeki gelisme ve
televizyon programlarinin gekiciliginden kaynakli olarak bu alanda biiylime oldugu goriilmektedir. Bununla beraber
diinya ¢apinda mutfak sanatlari yliksekdgretim programlarinda bir artis meydana gelmistir (Vogel vd., 2021). Ascilik
egitimi veren kurumlar, donanimli ve nitelikli sefler yetistirmenin yan1 sira aggilik mesleginin halk arasinda kabul
gormesine de katkida bulunmaktadir (Giildemir vd., 2020). Tiirkiye’de gastronomi alaninda hem teorik hem uygulama
olmak tizere ortadgretim, on lisans, lisans ve lisansiistii diizeylerde egitim verilmektedir. Tiirkiye’de ilk 6rgiin as¢ilik
egitimi 1961-1962 egitim 6gretim yilinda Ankara Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ile baglamis, 1985°te ise ilk
ascilik lisesi Bolu Mengen’de acilmustir. On lisans diizeyine bakildiginda 1997 yilinda Abant izzet Baysal
Universitesinde ascilik egitimi verilmeye baslanmistir (Semint & Ozbay, 2021). Lisans diizeyinde 2003 yilinda
Yeditepe Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi vermeye baslanustir. Gastronomi egitimi yiiksek lisans
diizeyinde 2012 yilinda Mardin Artuklu Universitesi tarafindan Gastronomi Turizmi yiiksek lisans programi ismiyle
verilmeye baslanmistir. Doktora diizeyinde ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 adiyla Gazi {iniversitesi tarafindan
2014 yilinda Ankara’da egitim verilmeye baslanmistir (Karaca, 2018).

Lisansiistii tezler yalmizca akademik kariyer siirecinin bir parcasi olarak goriilmemelidir. Yiiksekogretim
Kurulunun belirttigi kilavuzda lisansiistii tezlerin genel amaciin ‘yapilan arastirma ¢alismasimin sonuglarinin
arastirma ve bilim ¢evrelerinin yararma sunulmasi’ oldugu ifade edilmektedir (Acar vd., 2020). Gastronomi egitimi
alaninda yapilan doktora tezleri, mutfak kiiltiiriiniin tarihsel ve sosyolojik boyutlarini inceleyerek geg¢misten
giinlimiize kadar olan siiregte yasanan degisimleri ve etkilesimleri ortaya koymaktadir. Bu sayede, yeme-igme
aligkanliklarinin toplumsal, ekonomik ve kiiltiirel anlamda daha iyi anlagilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi
saglanmis olacaktir. Gastronomi doktora programinin amaci, gastronomi alaninda yeterli akademik alt yapiya sahip,
verimliligi arttiran, ¢oziimler {iiretebilen nitelikli bilim insan1 ve aragtirmacilar yetistirmektir (Giidek, 2018).
Tiirkiye'de bu alaninda doktora egitimi veren toplamda dokuz tiniversite bulunmaktadir. Bu {iniversitelerden 8’i
devlet, 1’1 vakif iiniversitesi statiisiindedir. Tablo 1°de bu iiniversitelere yer verilmistir.

Tablo 1. Tiirkiye de Gastronomi Alaninda Doktora Egitimi Veren Universiteler

Sahiplik Durumu Okul Enstitii

Devlet Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Devlet Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii
Devlet Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Devlet Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Vakif Istanbul Gelisim Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Devlet Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Devlet Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Devlet Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi | Sosyal Bilimler Enstitiisii
Devlet Sakarya Uygulamali Bilimler | Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Universitesi

Kaynak: Ilgili iiniversitelerin web sitelerinden yararlamilarak olusturulmustur.
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2. YONTEM

Literatiir incelendiginde 2023 yili sonuna kadar gastronomi alaninda yazilmis tezler hem yiiksek lisans hem de
doktora tezlerini icerecek sekilde ele alinmis ve bibliyometrik yontemle analiz edilmistir. Tirkiye’de doktora
programlar1 son yillarda acilmaya baglamistir. Bu alandan mezun olacak kisilere ¢caligma konusu olusgturmasi ve alanin
eksik taraflarinin tamamlanmasi agisindan doktora tezlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu alanda hangi konular {izerinde
calisildigini belirleyip doktora diizeyinde g¢alismalarin ne yonde ilerledigini tespit etmek ve alanyazinda konuya
yonelik ¢aligmalar takip etmek agisindan Tiirkiye'de doktora diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlarma yonelik
yazilmis tezlerin, bibliyometrik analiz yontemiyle hem degerlendirilmesi hem de gelismelerinin anlasilmasi,
arastirmanin amacini olusturmaktadir. Bu baglamda arastirmanin evrenini Tiirkiye’de doktora diizeyinde egitim
vermekte olan {niversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde yazilmig olan doktora tezleri
olusturmaktadir. Arastirma deseni olarak mevcut durumu ortaya koymak iizere durum calismasi desenine yer
verilmistir. Ilgili iiniversiteler devlet ve vakif iiniversiteleri ve sadece doktora egitimi olan iiniversiteler ile
smirlandirilmistir. YOK Ulusal Tez Merkezinde yer alan doktora tezlerinin “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” anahtar
kelimesi ile tarandigi ¢alisma sonucunda, 2017-2023 yillart arasinda yazilmis olan tezlere ulagilmistir. Tezlerin
siniflandirilmasinda bazi parametreler kullanilmistir. Bunlar tezlerin; yaym yillarina, yaymlandig: dile, arastirma
yontemlerine, konularma, ana bilim dallarina, {niversitelere, enstitiilere ve bagliklara gore ayrilmasiyla
degerlendirilmis ve sonuca ulagilmistir.

3. BULGULAR

Tablo 2’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda yer alan doktora diizeyindeki tezlerin yillara gore dagilimi
gosterilmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 2017-2023 yillar1 arasinda 2017 (%]1,12) ve 2018 (%1,12)
yillarinda 1’er adet olmak iizere toplamda 2 doktora tezi yazilmistir. 2019 yilinda 4 (%4,49), 2020 yilinda 10 (%11,24),
2021 yilinda 17 (%19,10), 2022 yilinda 30 (%33,71) ve 2023 yilinda 26 (%29,21) olmak iizere toplam 89 adet doktora
tezi yazilmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda hazirlanan doktora diizeyindeki tezlere bakildiginda yillar
icinde bir artig goriildiigli saptanmustir.

Tablo 2. Lisansiistii Tezlerin Yillara Gére Siniflandirilmasi

Yayin Yili n %
2017 1 1,12
2018 1 1,12
2019 4 4,49
2020 10 11,24
2021 17 19,10
2022 30 33,71
2023 26 29,21

Toplam 89 100

Tablo 3’te gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda doktora diizeyinde yazilan tezlerin yayin diline gore sayisal ve
yiizdesel dagilimi gosterilmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda yazilan ii¢ doktora tezinin (%3,37)
Ingilizce, 86 doktora tezinin (%96,33) Tiirkce olarak yazildig1 tespit edilmistir. Bu sonuglara bakildiginda Tiirkce
dilinde yazilan doktora tezlerinin Ingilizce dilinde yazilan tezlere oranla daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Lisansiistii Tezlerin Yayinlandigi Dile Gore Smiflandiriimasi

- Tiirkce ingilizce Toplam
Tez Tiirii n % n % n %
Doktora 86 96,63 3 3,37 89 5,66
Toplam 86 96,63 3 3,37 89 100

Ilgili tezlerin arastirma yontemleri iizerine dagilimma bakildiginda %39,99’iiniin (35 adet) nitel arastirma
yontemleri ve %57,30’unun (51 adet) nicel arastirma yontemleri ile yazildigi belirlenmistir. Cogunlukla nicel
yontemlerden yararlanildigi dikkat gekmektedir.

Tablo 4. Lisansiistii Tezlerin Arastirma Yontemlerine Gore Smiflandiriimasi

Arastirma Yontemi n %
Nitel 35 39,33
Nicel 51 57,30
Karma 3 3,37
Toplam 89 100
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Tablo 5 incelendiginde konularina gore siniflandirilma yapilmig ve en yiiksek oranla Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 konusunda doktora tezi yazildig: tespit edilmistir. Bununla beraber Beslenme ve Diyetetik 6 (%6,74), Egitim
ve Ogretim 3 (3,37), Giizel Sanatlar 2 (%2,25), Arkeoloji 1 (%1,12) ve Turizm alaninda 1 (1,12) ¢alismalar yapildig:
saptanmugtir.

Tablo 5. Lisansiistii Tezlerin Konularina Gore Smiflandirilmasi

Konu n %
Arkeoloji | 1,12
Beslenme ve Diyetetik 6 6,74
Egitim ve Ogretim 3 3,37
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 76 85,39
Giizel Sanatlar 2 2,25
Turizm 1 1,12
Toplam 89 100

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda hazirlanan doktora tezlerinin ana bilim dallarina gore siniflandirilmasina
bakildiginda 11 farkli ana bilim dalinin oldugu tespit edilmistir. 38 (%42,70) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, 37 ise
(%41,57) Turizm Isletmeciligi ana bilim dalinda ilgili alismalarin gergeklestirildigi goriilmektedir. Daha sonra ise
sirastyla Isletme, Egitim Bilimleri, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi, Tiirk Halk
Bilimi, Tasarim Calismalari, Halkla iliskiler ve Tanitim, Beslenme Diyetetik ve Miitercim Terciimanlik ana bilim
dallarinda yazilmis tezler siniflandirilmistir.

Tablo 6. Lisansiistii Tezlerin Ana Bilim Dallarina Gére Siniflandirilmast

Ana Bilim Dah n %
Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi 1 1,12
Beslenme ve Diyetetik 1 1,12
Egitim Bilimleri 3 3,37
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 38 42,70
Halkla iliskiler ve Tanitim 1 1,12
Isletme 3 3,37
Miitercim Terciimanlik 1 1,12
Tasarim Caligmalari 1 1,12
Turizm Isletmeciligi 37 41,57
Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik 2 2,25
Tiirk Halk Bilimi 1 1,12
Toplam 89 100

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 23 farkli {iniversitede doktora tezi yazildigi belirlenmistir. Yazilan
doktora tezlerinin {iniversitelere gore sayisal ve yiizdesel dagilimi Tablo 7°de gosterilmistir. Buna gore ilgili alanda
en fazla doktora tezi yazilan iiniversite 22 (%24,72) ile Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesidir. Genellikle
gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda doktora programlarinin agilmasinin doktora tezlerine olan ilgiyi arttirdigi
diisiiniilmektedir. Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi'nin gastronomi alaninda doktora egitimi veren ilk iiniversite
olmasi nedeniyle 22 adet tez saptanmistir. Sonrasinda Nevsehir Universitesi, Gazi Universitesi, Balikesir Universitesi
gibi gastronomi alaninda doktora programi acan iiniversitelerde tez sayisinda artis goriilmiistiir. Dolayisiyla
gastronomi alaninda doktora diizeyinde egitim verilmesinin doktora tez sayisini artirdigi 6ngoriilmektedir.
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Tablo 7. Lisansiistii Tezlerin Universitelere Gére Sumiflandirilmast

Universite n %
Afyon Kocatepe Universitesi 2 2,25
Akdeniz Universitesi 3 3,37
Anadolu Universitesi 7 7,87
Ankara Haci Bayram Veli Universitesi 22 24,72
Atatiirk Universitesi 1 1,12
Aydin Adnan Menderes Universitesi 2 2,25
Balikesir Universitesi 7 7,87
Eskisehir Osmangazi Universitesi 5 5,62
Gazi Universitesi 9 10,11
Hacettepe Universitesi 3 3,37
Hasan Kalyoncu Universitesi 2 2,25
Istanbul Medeniyet Universitesi 1 1,12
Istanbul Universitesi 3 3,37
Izmir Ekonomi Universitesi 1 1,12
Izmir Katip Celebi Universitesi 1 1,12
Karabiik Universitesi 1 1,12
Marmara Universitesi 1 1,12
Mersin Universitesi 1 1,12
Mugla Sitk1t Kogman Universitesi 4 4,49
Necmettin Erbakan Universitesi 2 2,25
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi 7 7,87
Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi 3 3,37
Yasar Universitesi 1 1,12
Toplam 89 100

Gastronomi ve mutfak sanatlar alaninda yazilan doktora diizeyindeki tezlerin enstitiilere gore siniflandirilmasi
Tablo 8’de gosterilmistir. Tablo 8’e gore, tezlerin 55’1 Sosyal Bilimler Enstitiisii, 30’u Saglik Bilimleri Enstitiisi, 3’1
Egitim Bilimleri Enstitiisii ve 1’1 Turizm Arastirmalar Enstitiisiinde hazirlanmigtir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda hazirlanan doktora diizeyindeki tezlerin gogunlugunun ‘Sosyal Bilimler Enstitiisii’ (%61,80) ve ‘Lisansiistii
Egitim Enstitiisii’ (%33,71) biinyesinde hazirlandig1 saptanmustir.

Tablo 8. Lisansiistii Tezlerin Enstitiilere Gore Smiflandiriimasi

Enstitii n %
Sosyal Bilimler 55 61,80
Lisanstistii Egitim Enstitiisii 30 33,71
Egitim Bilimleri 3 3,37
Turizm Aragtirmalart Enstitiisi 1 1,12
Toplam 89 100

Temalastirma siralamasina bakildiginda ‘Gastronomi Tiiketici Davraniglart’ ve ‘Gastronomi Turizmi’ bagliklart
iizerinde daha fazla tez yazildig1 goriilmektedir. Bu bagliklar disinda son zamanlarda kendini gostermeye baslayan
yeni trendler konularina iligkin ¢alismalar yapildig1 dikkat ¢ekmektedir.

Journal of Silk Road Tourism Research 4-1 (2024), 1-10 / DOI: 10.5281/zenodo.12594400



Tablo 9. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Alaninda Yazilmis Doktora Tezlerinin Baslhiklarina Gore Temalastirilmast

Temalar n %
Dijital Gastronomi 1 1,12
Gastronomi Egitimi 8 8,99
Gastronomi Rotalari 2 2,25
Gastronomi Turizmi 22 24,72
Gastronomide Pazarlama 1 1,12
Gastronomide Tiiketici 21 23,60
Davraniglart

Gastronomide Yeni Egilimler 8 8,99
Molekiiler Gastronomi 2 2,25
Siirdiiriilebilir Gastronomi 3 3,37
Yoresel Mutfak 13 14,61
Yoéresel Uriin 8 8,99
Toplam 89 100

4. SONUC VE ONERILER

Sonug olarak, Tiirkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlari alan1 son yillarda biiyiik bir gelisim gostermistir. Ulkemiz
zengin mutfak kiiltiiriiyle taninmakta ve diinya ¢apinda ilgi gormektedir. Gastronomi alaninda egitim veren birgok
okul ve enstitii bulunmakta ve bu kurumlar, 6grencilere yemek pisirme teknikleri, sunum sanati, mutfak hijyeni, menii
planlama gibi konularda egitimler sunmaktadir. Ayrica Tiirkiye'de diizenlenen uluslararasi yemek festivalleri ve
gastronomi etkinlikleri de sektoriin gelisimine katki saglamaktadir. Bununla birlikte Tiirkiye’de yiyecek igcecek
lizerine yapilan seyahatlerde her bir tur i¢cin 1194 dolar harcama yapildigi ve bu harcamalarin {igte birinin yalnizca
yiyeceklerle ilgili aktivitelere gittigi agiklanmistir (Cuhadar & Morgin 2020). Dolayisiyla bu denli 6nem arz eden ve
gelismekte olan bir alan olan gastronomi iizerine yapilacak ¢aligmalari bu alandaki eksiklikleri gidermede katkis1
biiyiik olacaktir.

Gastronomi konusunda yapilmig ¢aligmalar incelendiginde Okumus vd. (2018), bu alanda 1976’dan beri ¢alisilmis
olan 462 makaleyi incelemis ve bibliyometrik analiz ile degerlendirmistir. Gastronominin bir¢ok bilim dali ile
iligskisinin olmasina karsin ¢aligmalarin cogunlukla yiyecek iiretimi alaninda oldugu belirlenmistir. Giizeller & Celiker
(2017), 1970-2017 yillart arasinda Web of Science Core Collection’da yayimnlanmig 703 ¢alismay1 bibliyometrik
yontemle incelemistir. 2000 yilindan sonra kayda deger bir sekilde artis oldugu gézlemlenmistir. Sarusik & Ozbay
(2015), gastronomi turizmini 82 makale ile incelemistir. Bu konu ile ilgili ¢caligmalarin 1987 itibariyle bagladigi ve
2005 yilindan sonra da gitgide arttig1 tespit edilmistir. Aslan & Toprak (2021), gastronomi alaninda yazilmis olan
lisansiistii tezleri ele almis ve 2021 yilin1 degerlendirmistir. Arastirmada ¢ikan sonugta gastronomi alaninda yapilan
calismalarda bir artisin oldugundan s6z edilmis ve yiiksek lisans tezlerinin doktora tezlerine oranla daha fazla oldugu
belirtilmistir. Yapilan bu ¢alismada ise doktora diizeyinde yazilmis ilk tezin 2017 yilinda oldugu, yazim dilinin
996,63 oranla Tiirkge olarak tercih edildigi, %57,30 oranla nicel aragtirma yontemlerine bagvuruldugu, %42,70 oranla
gastronomi ve mutfak sanatlari ana bilim dalinda yazildig1 saptanmistir. Bununla beraber tezler enstitiilere gore
ayrildiginda sosyal bilimler enstitlisiinde yazilmis tezlerin %61,80 oranla gogunlukta oldugu ve tez basliklarinin
%23,60 oranla gastronomi ve tiiketici davranislar1 ve %24,72 oranla gastronomi turizmi olarak yazildig1 tespit
edilmigtir.

Tiirkiye, zengin bir mutfak kiiltiirine sahiptir ve her bolgenin kendine 6zgii lezzetleri bulunmaktadir. Gastronomi
alaninda yapilan doktora tezleri, bu yerel lezzetlerin tespit edilmesi, korunmasi ve ulusal/uluslararasi platformlarda
tanitilmasi konusunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Tezler sayesinde, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel yemeklerin
ve yoresel malzemelerin yeniden kesfedilmesi ve yasatilmast miimkiin olacaktir. Bununla beraber gastronomi egitimi
alaninda yapilan doktora tezleri, akademik alanda yeni bilimsel bulgularin ortaya ¢ikmasina ve bu alandaki bilgi
birikiminin artmasina katki saglamaktadir. Bu sayede gastronomi alanindaki bilimsel literatiir zenginlesecek ve bu
alanda ¢alisan diger arastirmacilar i¢in referans kaynaklari olusturulmus olacaktir.

Journal of Silk Road Tourism Research 4-1 (2024), 1-10 / DOI: 10.5281/zenodo.12594400



Etik Kurul Onayi: 5237 sayili Tiirk Ceza Kanunu Madde 90, Yiiksekogretim Kurulu Baskanligi TR Dizin Etik Kurul Kriterleri
ve Tiirkiye nin taraf oldugu anlagmalar geregince insandan anket, miilakat, odak grup calismasi, deney vb. yollarla veri
toplanmasini iceren ¢alismalarda Etik Kurul Onay Belgesi alinmasi zorunludur. 2020 yili dncesinden tamamlanmig
calismalardan Etik Kurul Onay Belgesi istenmemektedir.

Etik Onayi: Bu ¢alismamn tiim agsamalarinda etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun Journal
of Tourism Research’in hi¢hir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk yazarlara aittir.

Yazar Katkilari: Fikir-D.K., M.C.; Denetleme-D.K., M.C.; Kaynaklar-D.K., M.C.; Veri Toplanmasi ve/veya Islemesi-D.K.,
M.C.; Analiz ve/ veya Yorum-D.K.; Literatiir Taramasi- D.K., M.C.; Yaziy1 Yazan-D.K..; Elestirel Inceleme-D.K.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.
Cikar Catigsmasi: Yazarlar, ¢ikar ¢atismast olmadigint beyan etmigtir.
Finansal Destek: Yazarlar, bu ¢calisma igin finansal destek almadigini beyan etmistir.

Ethics Committee Approval: In accordance with Article 90 of the Turkish Penal Code No. 5237, TR Index Ethics Committee
Criteria of the Council of Higher Education and the agreements to which Turkey is a party, it is mandatory to obtain an Ethics
Committee Approval Certificate for studies involving data collection from humans through surveys, interviews, focus group
studies, experiments, etc. For studies completed before 2020, an Ethics Committee Approval Document is not required.

Ethics Approval:The author(s) confirm that ethical principles have been adhered to throughout the course of this study. In the
event that this is not the case, the responsibility lies with the authors and not with the Journal of Tourism Research.

Author Contributions: Concept-D.K., M.C.; Design-D.K., M.C.; Supervision-D.K., M.C.; Resources-D.K., M.C.; Data
Collection and/or Processing-D.K., M.C.; Analysis and/or Interpretation-D.K.; Literature Search-D.K., M.C.; Writing
Manuscript-D.K.; Critical Review-D.K..

Peer-review: Externally peer-reviewed.
Conflict of Interest: The authors have no conflicts of interest to declare.

Financial Disclosure: The authors declared that this study has received no financial support.

Journal of Silk Road Tourism Research 4-1 (2024), 1-10 / DOI: 10.5281/zenodo.12594400



KAYNAKCA

Acar, D., Giildemir, O., & Aksdz, E. O. (2020). Gastronomiye ¢ok disiplinli bakis: Lisansiistii tezlerine yonelik
bir degerlendirme. Igdir Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, (21), 535-558.

Akbulut, A. B. (2019). Destinasyon markast olusumunda gastronomik kimlik ve imaj: Konya 6rnegi (Doktora
Tezi). Gazi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dalx.

Akkaya, A., & Ozcan C. C. (2019), Tiirkiye’de gastronomi turizminin ekonomik etkilerinin indeks
degerlendirmesi, Journal of Social And Humanities Sciences Research (JSHSR), 6(32):251-267.

Alparslan, K. (2019). Yoresel yemeklerde molekiiler gastronomi kullanimi (Yiiksek Lisans Tezi). Kastamonu
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dal1.

Arslanhan, Y., & Ozdemir Yaman, Z. (2020). Gastronomi ve mutfak sanatlari boliim mezunlarinin egitime iliskin
memnuniyet diizeyleri ile istihdam 6zelliklerinin belirlenmesine yonelik bir arastirma. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 8(3), 2013-2028.

Aslan, S., & Toprak, L. (2023). Bibliometric analysis of graduate theses written in the field of gastronomy in
2021. University of South Florida (USF) M3 Publishing, 16(9781955833110), 7.

Atasoy, B. (2019). Destinasyon tercihinde bir motivasyon faktorii olarak gastronomi (Yiiksek Lisans Tezi). Erciyes
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dal1.

Ayaz, N., & Tirkmen, B. M. (2018). Yoresel yiyecekleri konu alan lisansiisti tezlerin bibliyometrik
analizi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 2(1), 22-38.

Cuhadar, M., & Morgin, 1. (2020). Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile ilgili ¢aligmalarin bibliyometrik
analizi. Journal of Recreation and Tourism Research, 7(1), 92-106.

Gorkem, O., & Sevim, B. (2016). Gastronomi egitiminde ge¢ mi kalind1? Acele mi ediliyor? Elektronik Sosyal
Bilimler Dergisi, 15(58), 977-988.

Giidek, M. (2018). Tiirkiye’de yiiksekogretim diizeyinde yiriitilen gastronomi programlart ve program amacina
yonelik 6grenci beklentileri (Yiiksek Lisans Tezi). Gazi Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart
Anabilim Dali. Ankara.

Giildemir, Osman & Akarcay, Erhan. (2020). Koca Ustadan Issiz Adama Tiirkiye’de Ascilik Mesleginin Degisimi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 8(2), ss. 896-914.

Girsoy, D. (2014). Deniz Giirsoy’un gastronomi tarihi. Oglak Yayinlari.

Gizeller, C. O., & Celiker, N. (2017). Ge¢mitens giinlimiize gastronomi bilimi: Bibliyometrik bir analiz. Journal
of Tourism & Gastronomy Studies, 5(Special Issue 2), 88-102.

Hatipoglu, A. (2010). Inanglarin gastronomi iizerindeki etkileri: Bodrum’daki bes yildizli otellerin mutfak
yoneticilerinin goriislerinin belirlenmesine yonelik bir arastirma (Yiiksek Lisans Tezi). Sakarya Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sakarya.

Karaca, E. (2018). Dinya genelindeki yiksekogretim kurumlarinda verilen gastronomi Sgreniminin
karsilastirilmali analizi (Yiiksek Lisans Tezi). Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm
Isletmeciligi Ana Bilim Dali.

Kiiciikk6miirler, S., Sirv.an, UN.B & Sezgin, A.C. (2018). Diinya’da ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi,
Uluslararasi Turizm, Isletme, Ekonomi Dergisi, 2(2):78-85.

Okumus, B., Koseoglu, M. A., & Ma, F. (2018). Food and gastronomy research in tourism and hospitality: A
bibliometric analysis. International Journal of Hospitality Management, 73, 64-74.

Ozbay, G. (2017). Diinden bugiine gastronomi, Sarusik, M. (Ed.), Tiim yonleriyle gastronomi bilimi icinde (1-9).
Detay Yaymecilik.

Ozbay, G., & Semint, S. (2020). Gastronomi temal festivallerde katilimer deneyimi iizerine bir aragtirma:
uluslararasi pismaniye festivali 6rnegi. Stileyman Demirel Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, (38),
315-341.

Ozdemir, G., & Diilger Altmer, D. (2019) Gastronomi kavramlar1 ve gastronomi turizmi iizerine bir inceleme.
Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 12(1): 1-14.

Journal of Silk Road Tourism Research 4-1 (2024), 1-10 / DOI: 10.5281/zenodo.12594400



10

Quan, S., & Wang, N. (2004). Towards a structural model of the tourist experience: An illustration from food
experiences in tourism. Tourism Management, 25(3), 297-305.

Richards, G. (2002). Tourism Gastronomy. A-M. Hjalager & G. Richards (Eds.), Gastronomy: and Essential
Ingredient in Tourism Production and Consumption? (3- 20) Londra: Routledge.

Santich, B. (2004). The study of gastronomy and its relevance to hospitality education and training. International
Journal of Hospitality Management, 23(1), 15-24.

Sarusik, M., & Ozbay, G. (2015). Gastronomi turizmi {izerine bir literatiir incelemesi anatolia: Turizm
Arastirmalart Dergisi, Cilt 26, Say1 2, Giiz: 264 — 278.

Sarioglan, M. (2013). Industrial provision of practice skills of students training gastronomy education (case of
Turkey). International Journal on New Trends in Education and Their Implications,Online Submission, 4(4),
216-220.

Semint, S. (2020). Tiirkiye’de Gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin temel sorunlar tizerine bir aragtirma
(Yiksek Lisans Tezi), Sakarya Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Sakarya.

Semint, S., & Ozbay, G. (2021). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde istihdam yapisma iliskin bir
arastirma. Manas Sosyal Arastirmalar Dergisi, 10(3), 2060-2075.

Sezen, T. S. (2018). Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun Analizine Y6nelik Bir Aragtirma. (Yiiksek Lisans
Tezi). Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali.Sormaz,
U., Akmese, H., Gunes, E., ve Aras, S. (2016). Gastronomy in tourism, 3rd global conference on business,
economics, management and tourism, 26-28 November 2015, Rome, Italy. Procedia Economics and Finance
39 (2016) 725 — 730.

Sahin, E., Akdag, G., Cakici, C., & Onur, N. (2018). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 anabilim dallarinda
yayinlanan tezlerin bibliyometrik analizi. Giincel Turizm Arastirmalar: Dergisi, 2(Ek1), 30-41.

Sengil, S., & Tiirkay, O. (2016). Akdeniz mutfak kiiltiriiniin gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmesi,
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 4/Special Issuel., 86-99.

Tayfun, A., Ulker, M., Gokgce, Y., Tengilimoglu, E., Siiriicii, C., & Durmaz, M. (2018). Turizm alaninda yiyecek
ve igecek ile ilgili lisansiistii tezlerin bibliyometrik analizi.

TDK (Tiirk Dil Kurumu). (2024). Gastronomi. https://tdk.gov.tr/ [Erisim Tarihi; 02 Subat 2024].

Tez, Z. (2015). Lezzetin Tarihi: Gegmisten bugiine yiyecek, icecek ve keyif vericiler. Hayykitap. 3. Baski.
Tiirkiye Istatistik Kurumu, (2023). https:/www.tuik.gov.tr/ (07.03.2024).

Unlii, D., & Doénmezdogan, M. (2008). Mutfakta yenilik: Molekiiler gastronomi. II Ulusal Gastronomi
Sempozyumu.

Uziilmez, M., Ozata E., Akdag G., Sormaz U., ve Onur, N. (2017). Gastronomi {izerine aragtirmalar: Gastronomi
turizmi ve gastronomi turistlerinin deneyimlerine yonelik bir inceleme. 1. Baski, Ankara, Detay Yayincilik,
85-96.

Uziimcii, O. (2018), Gastronomi kiiltiirii ve gastronomi turizmi agisindan Likya bolgesini ziyaret eden turistler
tizerine bir inceleme (Yiksek Lisans Tezi). Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gaziantep.

Vogel, D., Sohn, A. P., and Gomes, K. (2021). Analysis of competencies models in culinary arts higher education.
Journal of Culinary Science & Technology, 19(2), 171-186.

Yazicioglu, 1., & Ozata, E. (2018). Gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimii dgretim elemanlarinin ders
programlarina yonelik algilar1. 1-1

Journal of Silk Road Tourism Research 4-1 (2024), 1-10 / DOI: 10.5281/zenodo.12594400



	Dilek KARAKAŞ1/
	Melisa ÇELENK 2/
	 (Sorumlu Yazar-Corresponding Author)
	GİRİŞ
	1. KAVRAMSAL ÇERÇEVE
	2. YÖNTEM
	3. BULGULAR
	4. SONUÇ VE ÖNERİLER
	KAYNAKÇA

