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Gastronomi kongrelerinde inovasyon ve verimliliklerini
etkileyen faktorlerin analizi:
Uygulamali gastronomi kongresi

Osman Ozer
OzET

Gintimlizde etkinlik diizenleyenler acgisindan, diizenli gelir elde edilmesi, katiimci sayilarindaki artig
nedeniyle kongre ve sempozyum diizenlemeye olan ilgi artmistir. Bu durum etkinlik diizenleyicilerini, yliksek
katilimeci  sayilarina ulagmak igin bagarili organizasyonlar yapmaya ve etkinlikleri c¢egitlendirmeye
ybénlendirmigtir. Uygulamali Gastronomi Kongresi'nin yapilan diger ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari
kongre, sempozyum ve benzerlerinden hedefi ve farki, alandaki akademisyenlerin yaptiklari ¢alismalari
kendilerinin uygulama yaparak katiimcilara anlatmalar olacaktir. Yapilan ¢alismalar fotograflanarak renkli bir
bildiri kitabr veya dosyasi hazirlanabilecektir. Amacina uygun olarak uygulamaci akademisyenler yetilerini ve
calismalarini uygulamali olarak sunum yapabileceklerdir. Béylelikle 6ncelikle akademisyenler teorik ve pratik
bilgilerini artirabileceklerdir. Artirilmig olan bilgi birikimleriyle dgrencilerine ve bilim diinyasina daha fazla
katkida bulunabileceklerdir. Calismada, (niversite ile 6zel sektér (sanayi) isbirligi kapsaminda yapilabilecek
inovatif bir calisma olabilecek Uygulamali Gastronomi Kongresi kavraminin énemi (zerinde durulmus,
inovasyon, gastronomi, kongre, konferans, ascilik ve yemek kiiltiirli (izerinde detayli bir literatiir taramasi
yapilarak, Universite ile 6zel sektér isbirligi agisindan son derece énemli olan kongre, konferanslarin ve
sempozyum turizmdeki 6nemi incelenmistir. Yapilan bu ¢alismayla beraber patent bagvurusu yapilarak yeni
bir inovatif kongre tarzinin dogusuna yardimci olarak bundan ekonomik beklentileri hayata gecirmek
amaglanmigtir.
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Analysis of factors affecting their innovation and
efficiency in gastronomy congresses:
Practical gastronomy congress

ABSTRACT

Nowadays, the interest in organizing congresses and symposiums has increased due to regular income
generation and increase in the number of participants in terms of organizers. This situation has directed the
event organizers to make successful organizations and to diversify the events to reach high number of
participants. The aim and difference of the Applied Gastronomy Congress from other cookery, gastronomy
and culinary arts congresses, symposiums and the like will be that the academicians in the field will explain
their work to the participants. A colorful paper book or file can be prepared by photographing the studies.
Practitioner academics will be able to present their skills and studies in a practical way, in line with their goals.
Thus, academicians will be able to increase their theoretical and practical knowledge. With their increased
knowledge, they will be able to contribute to their students and the scientific world. In this study, the
importance of the concept of Applied Gastronomy Congress, which can be an innovative study that can be
carried out within the scope of private sector (industry) collaboration with the university, was emphasized, and
a detailed literature review on innovation, gastronomy, congress, conference, cookery and food culture was
carried out in terms of cooperation with the university. The importance of congresses, conferences and
symposium in tourism are examined. With this study, it was aimed to realize the economic expectations by
helping the birth of a new innovative congress style by making a patent application.
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Girig

Bilindigi gibi egitim faaliyetleri ilk olarak aileden baglamaktadir. Mutfak ve gastronomi egitimi de,
anne kiz veya ebeveyn cocuk iligkisiyle baglamaktadir. Ailede ¢cocuk egitimini okuyarak baslamaz gorerek
ve uygulayarak baslamaktadir (Kir, 2011). Bundan dolay1, gorerek ve uygulayarak 6grenme sekliyle daha
kalic1 bir egitim almig olur. Aym sekilde gorerek ve uygulayarak egitim ve 6grenme hayat boyu devam
etmektedir. Hayat boyu egitim siirecinde insanlar farkli egitim seviyelerinde ve gesitlerinde 6grenimlerine
devam etmektedirler (Aksoy, 2013). Seviye olarak ilkogretim, orta 6gretim, 6n lisans, lisans, yiiksek lisans
ve doktora olmak {izere genel siralama yapabilinmektedir. Bunlarin haricinde 6zel dersler, kurs egitimleri,
paneller, workshoplar, sempozyumlar ve kongre vb. egitim sekilleri ile 6grenim hayati devam etmektedir
(Sisman, 2007). Akademik hayatina devam etmek isteyenler i¢in 0n lisanstan sonra 6zellikle sempozyum ve
kongrelerin 6nemi artmaktadir. Bunun nedeni ise; akademisyenlerin ve akademisyen adaylarinin bir
calismanin nasil yapilacagimi, yapilan c¢aligmalarimi nasil duyuracagim Ogrenerek, diger yapilan
caligmalarindan haber alarak ve meslektaglari ile tanisarak network olusmaktadir. Kurulan networkler ile
ortak proje ve ortak ¢aligmalar gelistirmeyi isteyenler arasinda karsilik bulan iletisimlerle hayata ge¢irmektir
(Severt vd, 2007).

Guniimiizde her bilim dalindan kongre ve sempozyumlar diizenlenmektedir. Hatta 6nemini o kadar
artirmistir ki turizmde bir alternatif turizm ¢esidi olarak kongre ve fuar turizmi adi altinda
bilinmektedir(Oztiirk ve Yazicioglu, 2002) Turizm denilince akla ilk gelen kelimelerden birisi rekabettir.
Rekabette istiinliik saglamanin yegane yolu cesitlendirme ve inovasyon oldugundan dolay1 yapilan
kongrelerin, fuarlarin veya sempozyumlarin g¢esitlendirilmesinde rekabet {istiinliigli saglanmasi agisindan
onemlidir (Aydemir vd, 2014). Yapilan bilim dalina gore kongreleri inovatif bir sekilde restore etmek
gerekliginden dolay1 6zellikle uygulamali bilimlerdeki kongre, fuar ve sempozyumlarin uygulamali
olmasinin 6nemi ortaya ¢ikmistir. Bu c¢alismada uygulamali bilimlerden ascilik, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alanindaki kongrelerin ¢esitlendirilmesi ve gelistirilmesi hakkinda literetiir aragtirmasi ve
gozlemlerden yola ¢ikilarak inovasyon hedeflenmistir.

Bu calismanin kapsaminda ilk olarak c¢alismanin amaci, 6énemi ve yoOnteminden bahsedilmistir.
Sonrasinda ise as¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlari, kongre, sempozyum, konferans ve kongre fuar
turizmi ve inovasyon hakkindaki literatiir arastirmasina yapilmistir. Bulgular kisminda ise goézlem
yontemiyle elde edinilmis ciktilar incelenmistir. Son boélimde ise sonu¢ ve Oneriler kismiyla ¢aligma

tamamlanmustir.

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri teorik ¢ergeveden daha ziyade uygulama ile egitim
vererek Ogrenmeyi saglamaktadir (Akoglu vd, 2017). Bu programlar turizm sektoriinde; konaklama
isletmelerinin yiyecek icecek departmanlarinda, catering isletmelerinde, restoran ve diger yiyecek icecek
isletmelerinde calismay1 diisiinen 6grencileri uygulamada is goren sef(as¢1) olmalarim saglayarak, kendi
isletmelerini kurabilecek nitelikteki girisimci 6grenci adaylar varsa, onlar i¢in isin mutfagini; hem teorik
hem de uygulamali olarak gostermeyi amaglamaktadir (Nevsehir, 2020). Bundan dolay1 egitimin uygulama
agirliklt olan bir alan i¢in, sadece teorik bilgi birikimleri yeterli olmayacaktir. Bu gereklilik yiiziinden
yapilan veya yapilacak olan asgilik, gastronomi ve mutfak sanatlari sempozyum, kongre veya konferanslarin
uygulamali olmasi1 eksikligi ortaya c¢ikmistir. Bu arastirmanin amaci gastronomi alanindaki kongrelerin

verimliliklerini arttirmak i¢in Oneriler gelistirmektir. Bu eksikligin giderilmesi ve kongrelerin
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cesitlendirilmesi acisindan akademik camia i¢in faydali olmasi temennisiyle, Ascilik, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 programlari ve {liniversitelerin ilgili diger programlari i¢in liyakatli 6gretim elemani yetistirilmesine
olabildigi kadar katkida bulunabilecegi diisiincesiyle bu inovatif calisma yapilmaistir.

Bu arastirmanin 6nemi Ascilik, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programlarinda okuyan 6grencilerin
ve bu programlardaki 6gretim elamanlarinin vizyonal bir bakis acis1 kazandirarak, kendilerini bilimsel ve
sosyal hayatlarindaki yetilerini gelistirmektir. Bu amag¢ dogrultusunda 6grenciler, konaklama ve yiyecek-
icecek isletmeleri icin nitelikli yonetici sefler (ascilar) olarak yetistirebilecegi diisiiniilmektedir. Yapilan
uygulamali kongrelerinin biri Ingilizce olmak iizere digeri ana dil Tiirkge ile iki dilli yapilarak, diinyadaki
turizm sektorii ve turizm isletmelerindeki gelismelerden istenilen seviyede haberdar olmay: saglaya bilecegi
diisiiniildiigiinden dolay1 6nem olusturmaktadir. Tiirk mutfagi, uluslararasi mutfaklar, beslenme ilkeleri, gida
bilimi ve teknolojisi, yiyecek-igecek tiretimi ile ilgili bilgi ve becerilerde liyakat sahibi olmalarini
saglayacagi disiiniildiigiinden dolay1 ayrica 6nem tagimaktadir.

Uygulamali Gastronomi Kongrelerine katilan bireyler, orada uygulamali olarak gordiikleri bilgileri is
haytalarinda kullanarak bilgi, tecriibe, zaman ve ekonomik kazang saglayabileceklerdir. Ogrenciler konuyla
alakali kargilastiklar1 sinavlar igin bilgi ve tecriibe kazanarak istedikleri en yiiksek puana ulasabileceklerdir.
Ogretim elamanlar1 buradaki alanlariyla alakali konulardan bilgi ve tecriibe kazanarak kendilerine ve
ogrencileri fayda saglayabileceklerdir. ilgili konusu hakkinda bilgi sahibi oldugundan dolay1 arastirma
yapma siirecinde zamansal fayda saglayabileceklerdir. Sektorden katilan bireyler ise yapacaklart veya
cikartacaklar1 meniiler veya yemekler hakkinda uygulamali sekilde gordiiklerinden dolay1; maliyet ve zaman
kontrollerini hesaplayabileceklerdir. Hem zamansal hem de ekonomik kazan elde edebileceklerdir.
Boylelikle topluma cesitli yonlerden katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayrica kongre yapildigi iilkenin
ulusal yemekleri tizerine oldugu zaman, kongredeki verilerin bir araya toplanmasi ile ulusal bir tanitim
saglayacaktir. Boylelikle iilke tanitimina ve imajina katki saglayacag diisiiniilmektedir.

Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada genis bir literatiir ¢aligmasi yapilmigtir. Ulasildigi kadariyla inovasyon, ascilik,
gastronomi ve mutfak sanatlari, kongre turizmi, akademisyenlerin kongre tercihlerini etkileyen faktorler ile
ilgili bilimsel calismalar incelenmistir. Literatiir aragtirmasi ve bulgular kisminda bu bilimsel ¢aligmalar
incelenmistir. incelenen bilimsel ¢alismalarla beraber, gastronomi ve turizm kongrelerine katilim saglanarak,
gozlem teknigi kullanmilmistir. Katihm saglanan kongrelerin gidis hatlari, katilimecilarin tepkileri ve
kongrelerin isleyisleri incelenmistir. Arastirma icin katilim saglanan kongreler Izmir’deki 8-10 Aralik 2016
tarihinde diizenlenen °2.Uluslararast Gastronomi Turizmi Kongresi’ ve 7-10 Aralik 2017 tarihinde
diizenlenen ‘3. Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Kongresi’ dir. Ik kongreye ziyaretci olarak gézlem yapmak
amacli katithm saglanmustir. Ikincisine ise kongrenin igerisinde yapilan gastronomi yemek yarismasina
katilmc1 ve gorevli jliri olarak katilim saglanmistir. Farkli sekillerde kongrelere katilim saglanarak,
kongrenin hem igerisindeki hem disarisindaki isleyisi gézlemlenmistir. Ayrica ziyaretcilerin, katilimcilarin
ve gorevlilerin istek talep ve Onerileri hakkinda sdylesiler yapilarak gozlem notlar1 alinmistir. Yapilan
gozlemlerle iyilestirici notlar alinmig ve bu notlarla beraber aragtirmanin sonucunda uygulamali ascilik,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 kongresinin bir inovatif yenilik olmasi gerekliligi diistiniilmiistiir. Bu fikir

dogrultusunda ulasilan inovasyon, ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari, kongre turizmi, akademisyenlerin



Osman Ozer

kongre tercihlerini etkileyen faktorler ile ilgili bilimsel arastirmalarin incelenmesi ve kongre alanlarindaki
gozlemlerle beraber bu ¢aligma olusturulmustur.

Literatlir Arastirmasi

Gilinlimiizde diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de yiyecek igecek, yemek kiiltiirii, beslenme, gida,
ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari alanlar1 hizli gelismeler ivmesine katilmistir. Bunun en temel
nedenlerinden birisi teknolojik gelismeler, insanlarin refah seviyesine ulagmis olmalar1 ve sosyallige daha
fazla zaman ayirabilmeleridir. Bu zaman ayirmayla beraber bunu bilimlestirmeye ve konularla alakali okullar
acilmaya baslanmistir. A¢ilan bu okullarda akademik galigmalar yapilmistir. Yapilan ¢alismalari duyurmak
adina ve aralarindaki iletisimleri saglamak i¢cin kongre ve sempozyumlar diizenlenmeye baglanmustir.

Literatiir aragtirmasi kisminda ¢aligmayla ilgi bilimsel arastirmalar1 incelenerek 6zet ve kapsamli bir
kavramsal tanitim yapilmigtir. Ayrica gidilen kongrelerde gézlemlerde bulunularak bulgular elde edilmistir.
Bu bulgular kongre hakkinda ¢ikan haberlerle desteklenerek sonuca ulagilmisgtir.

Ascilik, Gastronomi Ve Mutfak Sanatlari Egitimi

Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimlerinin tarihine bakildiginda baslangicinin Fransa'dan
ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Usta ¢irak iligkisi baglaminda bir isletmede ustasinin yaninda ¢alisip i¢lerindeki
iyi ¢iraklarin iyi birer usta olarak yetistirilmesi amaciyla “Chaine des Rotisseurs” adli sivil toplum kurulusu
donemin Paris Belediye Baskani’nin tesvikleriyle 1248 yilinda kurulmustur. Giintimiizde yaklasik 100
tilkede faaliyet gosteren sivil toplum kurulusunun amaci, gastronomik anlamda kalitenin korunmasi ve
yemek kiiltiiriiniin ziyafet kiiltiiriiyle beraber var olusunu ve siirdiiriilebilirliginin en dogru sekilde
yasatilmasidir. Chaine des Rotisseurs olusturmus oldugu usta cirak iliskisi zamanla egitimsel bir faaliyet gibi
goriinmeye baglamasiyla beraber bundan esinlenilerek yine Fransa’da 1895 yilinda, giiniimiizde bile adindan
hala soz ettiren, gastronomi egitiminde olduk¢a popiiler okullardan biri olan “Le Cordon Bleu” mutfak
sanatlar1 okulu kurulmustur (Le Cordon Bleu, 1995; Akt. Aksoy ve Sahin, 2017: 7). Diinyanin 1900 yillar
itibariyle siiper giicii olmaya baslayan Amerika'da ise mutfak diinyasinin ilk biiylik yildiz1 olarak bilinen
Charles Ranhoffer, profesyonel mutfak egitim sistemini kurmak i¢in ¢aligmalar yapmis ve basarili olmustur.
Ranhoffer, 1893°te “The Epicurean” adli hem ev mutfaklarinda hem de profesyonel mutfaklarda kullanim
amaciyla bir yemek kitab1 tasarlamigtir (Boyraz, Cetin, Mutlu ve Soybali, 2018: 133). Ayrica Ranhoffer,
1898’te “Chef” adinda bir dergi c¢ikarmistir. Bu dergide donanimli ve egitimli mutfak elemanlar
yetistirebilmek igin profesyonel bir egitim sistemi kurulmasinin gerekliligini ve 6nemini belirtmistir (Brown,
2005; George, 2009).

Tiirkiye’de ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari egitimleri orta 6gretim, on lisans, lisans, ylksek
lisans ve doktora olmak iizere dort farkli seviyede verilmektedir. Orta 6gretim seviyesinde asgilik alaninda
egitim veren ilk kurum 1985 yilinda Bolu’nun Mengen il¢esinde agilan, Milli Egitim Bakanligi Bolu /
Mengen Ascilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi’dir (Meb, 2020). On lisans seviyesindeki ilk program
yine 1997 yilinda Bolu’nun Mengen ilgesindeki Abant Izzet Baysal Universitesi’nde Asgilik programi olarak
actlmustir. ilk Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 lisans egitimi 2003 yilinda istanbul Egitim ve Kiiltiir Vakfi
tarafindan kurulan Yeditepe Universitesi'nde verilmeye baslanmistir (Akgiin, 2013; Sengiin, 2017: 173).
Gastronomi ve mutfak sanatlarmin lisans seviyesindeki egitimine devlet iiniversitelerinde ise 2010 yilinda
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2020). Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii, turizm egitimi veren yiiksekokullarin yani sira giizel sanatlar
fakiiltelerinde ve uygulamali bilimler yiiksekokullarinda da bulunmaktadir (Gérkem ve Sevim, 2016: 979;
Keles, 2017: 152). Yiiksek lisans seviyesinde gastronomi egitimi ilk 2012 yilinda Mardin Artuklu
Universitesinde Gastronomi Turizmi yiiksek lisans programi olarak agilmistir (Keles, 2017). Gastronomi
egitiminin verildigi ilk doktora programi Gazi Universitesi tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
doktora programi ise 2014 yilinda agilmistir (Boyraz vd., 2018: 134).

Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 uygulama ve uzmanlik gerektiren alandir. Tercih
edilebilirligi yiikselerek artmasi nedeniyle diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de akademik camiay1 harekete
gecirmis; ascilik ile gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinin agilmasi hizlandirlmigtir (Gérkem ve
Sevim, 2011: 77). Bu ivmeyle beraber as¢ilik, gastronomi ve mutfak sanatlarina artan ilgi, yiiksekogretim
kurumlarinin da bu alanda egitim veren boliimlerinde de artis meydana getirmistir (Karamustafa, Birdir ve
Kilighan, 2016). Ancak sayisal olarak meydana gelen bu artisa ragmen yetistirilen insan kaynaginin niteligi
tartigmalidir (Oney, 2016: 194). Bunun baslica nedenlerinden biri uygulama alanindaki eksikliklerdir.
Gastronomi alan1 sadece teorik bir egitimle tamamlanabilecek bir alan degildir (Boyraz, Cetin, Mutlu ve
Soybali, 2018: 134). Gastronomi Oziinde fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji) ve sosyal bilimlerle
(ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama vb.) i¢ ige olup bu iki bilim i¢in
zengin bir arastirma alan1 olarak kabul edilmektedir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 266). Ornek olarak turizm
alan1 gibi pek ¢ok akademisyen ve arastirmaci tarafindan disiplinler arasi ya da ¢ok disiplinli bir alan olarak
kabul edilmektedir (Esteban vd. 2015). Bu yiizden gastronomi teorik egitim yaninda mutlaka uygulama ile
desteklenmesi ve mutfak, servis ve tadim gibi konularin ¢esitli etkinliklerle pekistirilmesi gerekmektedir
(Boyraz, Cetin, Mutlu, Soybali, 2018: 134). Ozellikle uygulamali alanlarda verilen egitim teorik egitimin
yaninda ancak verilen yeterli uygulama egitimleri ve aktiviteleri sayesinde amacina ulasabilmektedir. Son
donemlerin popiiler egitim cesitlerinden olan workshop kisa zamanda hedefe yonelik uygun uygulamal
egitim modeli 6rnek alarak kongreleri uygulanabilir. Workshop modeli anlatima dayali egitimden ziyade
uygulamali etkinlikleri iceren, takim caligmasii ve etkili iletisimi esas alan bir egitim seklidir (Lumpe,
2007: 125). Uygulamali egitimler aktif olarak yasayarak 6grenmedir. Aktif egitim; kisilerin objelerle direkt
olarak calistig1, insanlar, fikirler ve olaylarla dogrudan iligki i¢inde edindigi deneyimlerini yorumlayarak
yeni anlayislar gelistirdigi bir 6grenme seklidir (Nisagami, 2020).

Gastronomi egitiminin temelinde yatan {i¢ unsur dgretim elemani, uygulama malzemesi ve atolye-
donanimdir (Goérkem, 2011; Gérkem ve Sevim, 2016: 978). Bunlar nitelikli gastronomi egitimi verilebilmesi
i¢in gereklidir (Oney, 2016). Gastronomi egitiminde dinamik ve siirekli degisen gevreye uygun nitelikte
personel yetistirmek icin ise modern/geleneksel yontemler ve araglar kullanilmalidir. Ulkelerin yemek
kiiltiirleri ve gidalarin yapisal 6zellikleri incelenmeli, farkli disiplinlerin gastronomi ile ilgili boyutlarina yer
vererek gastronomi egitimi zenginlestirilmelidir. Ogrencilerin stres altinda ve zaman kisitlamasinda
calisabilme yetenekleri gelistirilmeli, disiplinler aras1 bir yaklasimla teori ve uygulama birlikte yiiriitiilerek,
donanimli ve nitelikli isgiicii yetistirilmesinin saglanmas1 gerekmektedir (Gillespie ve Cuisin, 2001; Hegarty,
2011: 55).

Tiirkiye’de ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda verilen iiniversite seviyesindeki
gastronomi egitiminde edinilen teorik bilgilerin, uygulama ve pratiklerle pekistirilmesi ve beceri

kazanilmasinda uygulama mutfak derslerinin yam sira uygulamali egitimlerin de faydali olacag
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diisiiniilmektedir. Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uygulamanin 6nemini pekistirmekle
beraber, yapilmasi planlanan uygulamali gastronomi kongrelerinin daha olmamasi eksikligi goriilmiistiir.
Ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda pek cok etkinligin yapilmasimna ragmen uygulamali
gastronomi kongresi ile ilgili ¢aligmaya rastlanilmamistir. Uygulamali Gastronomi Kongresi bu alanda
onemli bir eksikligin belirlenmesi ve giderilmesine yonelik baslangic olmasi agisindan, calismanin

yapilmasini 6nemli hale getirmistir.

Kongre ve Kongre Turizmi

Literatlirde birgok tanimi olmasiyla beraber kongrenin kapsamli ve giincel sayilabilecek tanimu;
Kongre, ulusal veya uluslararasi, ayni ya da farkli meslek gruplarindan kimselerin fikir alis verisi yapmak
veya bilgi edinmek amaci ile ¢agrili olarak bir araya gelmeleri olarak tanimlanabilir (Aymankuy, 2006: 4).

Kongrelerin tanimlarimin yaninda ayrica kongrelere katilimin bir takim Olgiitleri bulunmaktadir
(Karasu, 1985). Bu o6lgiitlerin bir kismi direk turizm ile ilgili kavramlardan olugmaktadir (Iskin, Sengel,
Sengel, Zengin 2017: 7). Bu 6lgiitler 1-Motivasyona yonelik faktorler, 2-Engelleyici/Durumsal faktorler, 3-
Destinasyon kaynakli faktorler, 4-Referans faktorlerdir (Lee and Back 2007: 16).

Bunun yaninda turizmle dogrudan iliskili olan kongre turizmi alaninda uzman bilim insanlar1
tarafindan su sekilde; kisilerin daimi konakladiklar1 veya calistiklar1 yerler disinda, uzmanlik gerektiren
bilimsel alanlarda veya meslek kollarinda, belirli bir konuda bilgi aligverisi yapmak amaciyla bir araya
gelmelerinden ortaya ¢ikan seyahat, konaklama, olay ve iligkilerin tiimii olarak tanimlanmigtir (Karasu 1990;
Tavmergen ve Aksakal 2004).

Kongrelerin 6zelliklerinin fazla olmasindan dolay: ¢esitlilik 6nem kazanmistir (Behdioglu ve Cilesiz,
2017). Hem bir turizm faaliyeti olarak gelir getirirken ayni zamanda egitim faaliyeti olarak da gelir
getirmektedir. Bundan dolay1 katilimcilart ilgisini ¢ekmek onemlidir. Katilimcilarin ilgisi ne kadar fazla
olursa katilim fazlalasacak ve gelir seviyesi artacaktir. Artan gelirle beraber daha 6zgiin ve kaliteli kongreler
yapilacaktir. Bundan dolayi1 yeni bir inovasyon galigsmasi olan uygulamali gastronomi kongresi katilimcilarin
dikkatini cezbedecegi tahmin edilmektedir. Bu sayede yapilacak olan uygulamali gastronomi kongrelerinin

katilim oranlar1 yiiksek olmasi beklenmektedir.

inovasyon

Inovasyon literatiir calismasi yapilirken temel olarak ‘Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Inovasyon
ve Siirdiiriilebilir Rekabet Ustiinliigii iliskisi’(Cakici, Calhan ve Karamustafa, 2016) adli calismadan
faydalanilmistir. Bunun ¢aligmanin temel olmasinin iki ana unsuru vardir. Birincisi gastronomi alinin konusu
kapsamindaki yiyecek igecek ile rekabet iistiinliigiinii ele almis olmasidir. Ikincisi ise inovasyon siirecin
tarihsel bir sekilde kronolojik sekilde bir bagvuru kaynagi olusturmasidir (Cakici, Calhan ve Karamustafa
2016: 13-15).

Inovasyon kokeni Latince “innovare” dayanmaktadir. Yeni veya degistirilmis bir sey yapmak
anlamma gelmektedir (Flynn, Dooley, Sullivan ve Cormican, 2003: 417). Inovasyon kavramini ilk ortaya
cikaran 1934 yilinda Schumpeter adindaki alman ekonomisttir. Ekonomik kalkinmanin, eskilerin yerini alan
yeni teknolojileri kapsayan dinamik bir siire¢ yoluyla; inovasyon sayesinde yapilabilecegini vurgulamistir
(OECD 2005: 29’dan aktaran Cakici, Calhan ve Karamustafa 2016: 13-15).
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Inovasyon ile ilgi bircok tamim bulunmaktadir. Bunlardan bazilar literatiir taramasinda en fazla
karsilagilanlar olarak secilmis ve calismanin kapsamina alinmistir. Ayrica zamanla inovasyon iizerindeki
caligmalar artmistir. Artan bu c¢alismalarla beraber inovasyonlar tiirlerine c¢esitlerine gore ayirt edilmeye
baglanmigtir. Tabloda bu ayirma ve tiirlerini belirlemelerden se¢ilmis olarak 6rnek alinabilir. Bunlar;

Tablo 1: Literatiirdeki inovasyon ile ilgili kavramlar

Inovasyon Ile Ilgi Literatiir Taramasinda En Fazla Karsilagilan Secilmis Kavramlar

Bir orgiit igerisinde ilk defa olan yeni fikir, siireg, mal ya da hizmetlerin | (Thompson 1965: 2)
iiretilmesi, kabulii ve uygulanmasidir.

Ilgili gevre ve bir drgiit icin yeni olan degisikligin benimsenmesidir. (Knight 1967: 478)

Bir orgiitin benimseme siirecinde oldugu yeni mal, cihaz, sistem, siire¢, | (Damanpour ve Evan 1984: 402)
politika, program veya hizmete ait orgiit icerisinde gelistirilmis veya digaridan
6diing almmus bir fikrin uygulanmasidir.

Isletmeye kar yaratmasimun yaninda istihdamin artirilmasina, ulusal | (Urabe 1988: 3)
ekonominin dinamik biiylimesine destek saglayan yeni bir fikrin yaratilmasi ve
yeni bir mal, hizmet veya siire¢ olarak uygulanmasidir.

Yeni mal, siire¢ ve hizmetlerin bagarili bir bigimde yaratilmasi, gelistirilmesi | (Udwadia 1990: 65)
Ve sunumudur.

Bir oOrgiitiin iyelerinin ve diger kaynaklarinin kendini adamalar1 ve birlik | (Ravichandran 2000: 695)
seklindeki gayretleri yoluyla daha &ncekilerden farkli olan ve bir veya birden
daha fazla degerini ortaya koyarak yeni bir mal, hizmet, siire¢ veya yontem
yaratmay1 gergeklestirmesidir.

Secilmis inovasyon Tiirlerine Ait Kavramlar

Teknolojik inovasyon, 6rgiitsel inovasyon ve insan kaynagi inovasyonu olarak | (Tseng, Kuo ve Chou, 2008)
incelemistir.

Yonetimsel inovasyonlar, dis iletisim inovasyonlari, hizmet kapsami | (Orfila-Sintes ve Mattsson, 2009)
inovasyonlar1 ve arka ofis inovasyonlari olarak incelemistir.

Mal ve hizmet inovasyonu olarak incelemistir. (Babaita, Sipos, Ispas ve Nagy, 2010)

Insan kaynaklar1 inovasyonu, pazarlama ve satis inovasyonu, drgiitsel ve satin | (Den Hertog, Gallouj ve Segers, 2011)
alma inovasyonu, uygulamali yonetim inovasyonu olarak incelemistir.

Hizmet inovasyonu, siire¢ inovasyonu ve yonetimsel inovasyon olarak | (Kanten ve Yaslioglu, 2012)
incelemistir.

Mal ve hizmet inovasyonu, siire¢ inovasyonu, yonetimsel veya Orgiitsel | (Mei, Arcodia ve Ruhanen, 2012)
inovasyon, pazarlama inovasyonu ve kurumsal inovasyon olarak incelemistir.

Inovasyon ve inovasyon tiirlerini inceledigimizde yenilik vurgusu iizerinde toplandigim
goriilmektedir. Ozellikle uygulamali gastronomi kongresi inovasyon agisindan bakildiginda; Kanten ve
Yashioglu, 2012 c¢alismalarimin hizmet inovasyonu, siire¢ inovasyonu ve yOnetimsel inovasyonu
bilesenleriyle beraber, (Mei, Arcodia ve Ruhanen, 2012) caligmalarinin mal ve hizmet inovasyonu, siire¢
inovasyonu, yonetimsel veya Orgiitsel inovasyon, pazarlama inovasyonu ve kurumsal inovasyon
inovasyonlarinin birlestirilip damitilmasindan sonraki hali olarak betimlemislerdir.

Bu calismada 6nceden uygulanmamis oldugundan dolayr inovatif yani yenilik¢i bir ¢alismadir.
Inovasyon dairesinde &zellikli gelismeler icin calismanin &nemi bir kez daha goriilmektedir. Calismanin
sonucunda uygulamali gastronomi kongrelerinin basladiktan sonra daha da gelisecegi beklenmektedir.

Akademisyenlerin Kongre Tercih Nedenleri

Bu bolimiin temelini 6zellikle bu iki arastirmalar olusturmaktadir. Bunlar Yiincli ve Kozak
(2010)’daki ‘Tiirk Akademisyenlerin Kongre Tercihleri Uzerine Bir Arastirma’ ve Kozak ve Yiincii
(2011)’deki ‘Akademisyenlerin Kongre Tercih Unsurlart”  adli arastirmalardir. Bu arastirmalarda
akademisyenlerin neden ve ne sekilde kongreleri tercih ettikleri veya etmedikleri durumlar1 incelenmistir.
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Bu arastirmalar yansira genis bir literatiir tarafi yapilarak miimkiin oldugunca ¢ok arastirmaya ulasilmaya
calisilmis ve incelenmistir.

Akademisyenlerin kongreler katilmaya sevk eden nedenleri inceleyen ilk olarak Price (1993)’tir.
Calismasinda Price (1993) liderlik, baglanti, egitim ve profesyonel bilgi nedenlerini ortaya g¢ikarmistir.
Ilerleyen zamanda Grant (1994), Price’in ortaya cikardigi nedenleri testte tabi tutmustur. Caligmasinin
bitiminde profesyonel bilginin desteklenmedigi belirlemis ve bunu derleme adi altinda ele almigtir
(Kocabulut, 2016). Nedenlerin baginda egitsel ozellikler olarak sonrasinda liderlik, baglanti ve derleme
olarak siralamistir (Grant, 1994).

Ngamson ve Beck (2000), uluslararasi konferanslara katilimda, katilimcilarin motivasyonlarini
arastirmiglar ve calisma sonucuna gore, denizasir1 destinasyonlara seyahat firsati, acik alan rekreasyonu, is
amagli veya politik aktiviteler, mekan degisimi, baglant1 ve egitim firsati uluslararasi konferanslara katilimda
en onemli gidiiler olarak belirlenmistir. Rittichainuwat, Beck ve Lalopa (2001) ise kongre motivasyon
faktorlerini ilging yerleri ziyaret etme, kisisel gelisim ve ig/kurum aktiviteleri olarak belirlemislerdir. Severt,
Wang, Chen ve Breiter (2006) kongreye katilimi motive eden faktorleri aktiviteler ve firsatlar, baglanti,
konferansin uygunlugu, egitsel faydalar ve tirtinler olarak tanimlamiglardir (Kozak ve Yiincii, 2011: 19-32).

Motivasyonel nedenler tam olarak katilimcilarin kararlarinda etkili olmadiklari igin arastirmacilar
kongre katilimini engelleyen nedenler iizerinde caligmiglardir. Neticesinde maliyet (Opperman ve Chon
1995; Grant ve Oppermann 1996; Opperman 1998), kaynaksizlik (Opperman ve Chon 1995; Grant ve
Oppermann 1995; Oppermann 1998; Rittichainuwat, Beck ve Lalopa 2001), zamansizlik (Grant ve
Oppermann 1995; Rittichainuwat, Beck ve Lalopa 2001), uzaklik, algilanan giivenlik riski, deniz asir
destinasyonlara agina olmama (Ngamson ve Beck 2000; Rittichainuwat, Beck ve Lalopa 2001), konferans
destinasyonuna yonelik olumsuz imaj, ailevi yiikiimliiliikler/sorumluluklar, saglik problemleri, destinasyonu
daha oOnce ziyaret (Rittichainuwat, Beck ve Lalopa 2001) kongre katilimimi engelleyen unsurlar olarak
belirlenmistir (Yiincii ve Kozak 2010: 109-120).

Katilimcilarin veya akademisyenlerin kongreleri tercih etmelerindeki nedenlere bakildiginda egitim,
aktivite, firsat, network, farklilik, kendini gelistirmek ve sorunsuz siire¢ istedikleri goriilmektedir (Baloglu
and Curtis, 2005). Normal kongrelerin genelinde buna ulasabilmektedir, ama tercih sebebi olan farklilik
konusunda ¢ok fazla alternatifleri olmadig1 goriilmektedir. Ozellik ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari
alanin bu farkliligi uygulamali gastronomi kongresiyle beraber ortaya g¢ikarma olasiligi yiiksektir. Bu
nedenden dolayi ¢aligmanin bir farkindalik olusturabilme adina 6neminin yiiksek oldugu diistiniilmektedir.

Bulgular

2.Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Kongresi, 10.Travel Turkey izmir 2016 Fuari ile es zamanl
olarak, Izmir Biiyiiksehir Belediyesi ev sahipliginde Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB) ve izmir
Fuarcilik Hizmetleri Kiiltiir ve Sanat Isleri Anonim Sirketi (IZFAS), Izmir Ekonomi Universitesi isbirliginde
ve Reseau Délice Diinya Gurme Sehirler Birligi ile Izmir Ascilar Derneginin katkilartyla baslamistir. Bu yil
kongrede akademik ¢alismalarla es zamanli olarak o©zel sektdr sunumlarmin yer aldigi paneller
diizenlenmistir. Sektdriin énemli temsilcileri ile ulusal ve uluslararas1 konusmacilarin yer aldig1 panellerde,
mutfak kiltiiriniin gastronomi ile iligkisi ve bu iliskinin bolge turizminin kalkinmasina olan etkisi

tartisilmistir. Kongre ve panellere, Mehmet Yasin, Sahrap Soysal, Prof.Dr. Artun Unsal, Sirma Giiven,
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Namik Kemal Délencken, Pedro Berruecos, Hande Arslanalp, Omer Kartin, Ferzan Kirhan, Can Ortabas,
Ebru Korali, Nedim Atilla, Prof. Alp Salman, Ahmet Giizelyagdoken, Salim Kadibesegil, Gok¢en Adar,
Agnes Caso, Dog. Dr. Levent Kdstem, Metin Suerkan, Dag Harman, Ahmet Ors, Ebru Erke ve Nejat
Yentiirk gibi gastronomi yazarlar1 ve uzmanlar1 konuk olmustur. Kongre siiresince Izmir Ascilar Dernegi ile
Tolga Kamiloglu, Rudolf Van Nunen ve Semen Oner gibi iinlii sefler workshoplar esnasinda 6zel sov ve
sunumlar yapmislardir (Sondakika, 2020).

Gozlemlerden ulasilan bulgularda kongrede ilgiyi artirmak amaciyla 6zel sektérden uzmanlar ve
alandaki tinlii sefler uygulama yapilmasi i¢in davet edilmistir. Ciinki{i katilimcilarin dikkatini sadece basarili
veya kalifiye sdylesiler cekmemekte, bunun yaninda gorsel argiimanlart gérmek ve hatta uygulamali yapilan
yemeklerden tatmak istedikleri gozlemlenmistir. Ozellikle bir gastronomi paneline katilan sayis1 10 ile 30
arasindayken ayni anda yapilan bir gastronomi uygulamasina 100 den fazla katilimcinin istirak ettigi
gozlenmistir. Katilimeilar uygulamali olarak gorsel yapilan gastronomi etkinliklerine daha fazla ilgi
gostermislerdir. Bunu gézlemleyen organizasyon yoneticileri ve ortaklar1 bir sonraki kongrede bunlara daha
fazla agirlik vererek ilgiyi ve katilimi artirmiglardir.

3. Uluslararast Gastronomi Turizmi Kongresi diinyaca {inlii sefleri, uzmanlari, lezzet tutkunlarini ve
akademisyenleri Fuar Izmir’de bulusturdu. Unlii uzman sef ve arastirmacilarm yer aldigi, Tiirkiye’yi
diinyaya yeni bir marka degeri olarak tanitmay1 amacglayan Uluslararas1 Gastronomi Turizmi Kongresi, hem
akillarda hem de damaklarda unutulmaz tatlar birakti. Turizm sektoriinlin dnemli isimleri, linlii gazeteci,
yazar, gezgin ve egitmenlerin katilimiyla baglayan bilimsel oturumlar ve panellerde gastronomi turizminin
iilke kalkinmasindaki 6nemi vurgulanirken, Tirkiye’nin gastronomi alaninda sahip oldugu zenginlikleri
diinyanin daha yakindan taniyabilmesi i¢in atilmasi gereken adimlar belirlendi. Turizm acente sahipleri,
sirket genel midiirleri, rehberler, gazeteci ve yazarlar ile egitmenlerin katilimiyla diizenlenen panellerde ise
Gastronomi Turizminin yeri ile 6nemi tartigildi. Egitmen Ferzan Kirhan'in konusmaci olarak katildig:
‘Acentelere Yonelik Gastronomi Turizmi Egitim Semineri'nde; ‘Gastronomi Turizminde Temel Paket
Olusturma, Planlama ve Maliyetlendirme ile Calisma Sartlar1 gibi konular konusuldu. “Gastronomi
Turizminde Tiirkiye’nin Rolii’ konulu panele moderatdr olarak katilan Hiirriyet Gazetesi kose yazar1 Bahar
Akinci, “Izmir ¢ok 6nemli ve birlestirici bir gorev iistlendi Tiirkiye’de. Diinya olarak zor zamanlardan
gectigimiz bu donemde gastronomi birlestirici bir unsur olarak kasimiza ¢ikiyor. Yemek kiiltiirli, sofralarin
etrafinda birlesen insanlar1 yakinlastirtyor. Ortak bir dil konusmalarmi sagliyor. Izmir de bu konuda ev
sahipligi yapt1” dedi. Tiirkiye’nin diinyada en giiglii mutfak arglimanlarina sahip iilkelerden biri olduguna
deginen Akinci, “Yedi bolgeye ayrilan bir tilkenin yedi ayri mutfak kiiltiirinden bahsediyoruz. Biitiin bunlari
birlestirince ortaya bir Tirk Mutfag: kiltiirii ¢ikiyor. Dogru stratejilere ve dogru akillara ihtiyacimiz var. Bu
bilincin 6zellikle geng seflerde oldugunu goriiyorum” seklinde konustu. Gastronominin tarihle olan iliskisine
deginen tarih¢i ve seyahat yazari Saffet Emre Tongug, diinyanin en eski medeniyetlerinden birinde
yasadigimiza dikkat ¢ekerek, “Diinyanin en eski medeniyetlerinden birinde yasiyoruz. Burasi sarabin ilk
ortaya ¢iktig1 ve ilk tarimin yapildigi cografyalardan biridir. Bugiin Tirk Mutfag1 dedigimiz mutfakta 2500
tane recetemiz var. Bu da ¢ok farkli gastronomi {iriinlerinin mutfagimizda oldugu anlamina geliyor.
Kiiltiiriiniiz tarihle ne kadar zenginlesmisse gastronominiz de o kadar yukari ¢ikiyor” dedi. Ispanya’ya yilda
giden 70 milyon turistin 9 milyonunun sadece gastronomik amaglarla orada bulundugunu belirten Tongug,
“Bizim de artik bu noktada gastronomi turizmini etkili bir sekilde kullanmamiz gerekiyor” diye konustu
(Gastronomiturkey, 2020).
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Panellerin yaninda ‘5 hikaye, 5 duyu, 5 yaratici etkinlik’ temasiyla lezzet diiskiinlerini uzmanlariyla
bulusturan ‘Tasting Story’, Delice Network Izmir Temsilcisi Sirma Giiven moderatérliigiinde yapildi.
Gastronominin kendi hikayesini yazdigi ve bu hikayesinde haz alma merkezlerine dogrudan etki ettigi
diistiniilerek hazirlanan Tasting Story’nin ilkinde, kokunun ayrilmaz bir parcast olan lezzet algisi Koku
Uzmam Vedat Ozan tarafindan uygulamali olarak anlatildi. Ayrica, Kahve Uzmam Hakan Ime ile de
kahvenin biiyiileyici diinyasina kisa bir yolculuk yapilirken, ‘Nitelikli Kahve Tadim1’ ile kahvenin incelikleri
katilimcilara aktarildi (Gastronomiturkey, 2020).

Diinyaca tinlii seflerin mutfaklarimi agtigi "Cooking Story"de ise Yunan Manolis Hiras, Hollandal
Wilco van Herpen, Ispanyol Hector Cabello, Japon Ippei Uemura ve Yunus Emre Akkor workshoplar
gergeklestirerek yemek pisirme sanatinin inceliklerini tiim katilimcilarla paylasti1 (Dunya, 2020).

Bir onceki kongreye nazaran daha fazla uygulama alanina agirlik verilen kongreye ilgi dncesine
nazaran yaklasik iki kat1 kadar ziyaretciye ve katilimciya ev sahipligi yapmustir. 3. Kongrede diizenlenen
yemek ve gastronomi yarismasinda jiirilik yapmam nedeniyle isleyis daha yakindan ve ayrintili
gbzlemlenmistir. Burada en ¢ok dikkat ¢eken noktalardan birisi akademik panellere sadece akademisyenlerin
katilmas1 olmasiydi. Oysaki kongreye yiizlerce hatta binlerce ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlari
ogrencisi katilim saglamiglardi. Bu 6grenciler sadece teorik olan gastronomi panellerine ilgi gostermediler.
Ogrencilerin ve diger ziyaretcilerin dikkatini ¢eken unsur ise uygulamali gastronomi etkinlikleriydi. Bunlar
iinli seflerin workshoplar1 ve alanda yapilan gastronomi yarismasiydi. Buradaki izleyici ve katilimei sayilart
ylizler hatta binlerle ifade edilebilecek kadar fazlaydi. Bu neden dolay:1 artik gastronomi kongrelerinin
uygulamali asgilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 kongreleri olarak diizenlenmesi gerekliligi giin yliziine
cikmustir.

Yapilan organizasyonlarda gozlemlenen bir diger onemli hususta Tiirkiye’nin iinli endiistriyel
mutfak ekipmanlar1 ve profesyonel yiyecek icecek firmalarinin desteklerinin ne kadar biiyiik oldugudur.
Ozellikle Oztiryakiler, Crystal, Inoksan, Kapp gibi ekipman saglayicilarin bedelsiz olarak gastronomi
organizasyonlarina destek verdikleri gdzlemlenmistir. Bunun yaninda yine yiyecek i¢ecek alaninda Ekolgida,
Pinar ve Metro gibi kuruluslarin verdikleri destekler gozlenmistir. Ozel sektoriin bu derece etkilesime acik
oldugu bir alan olan gastronominin gelismeye yeniliklere inovasyonlara ne kadar agik oldugu ortadadir.
Universiteler uygulamali gastronomi kongrelerini diizenleme asamalarinda 6zel sektorle dirsek temasinda

olmasi halinde organizasyonlar ¢ok daha etkili ve yetkin olacaktir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi bilimi temelinde uygulamali bilimler oldugundan dolay1 yapilan bilimsel ¢aligmalarinda
bu 1s1kta olmasi 6nemlidir. Sadece teorik alanda kalmasi kalicilig1 agisindan tehlike arz etmektedir. Ascilik,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 uygulamali bilimlerden oldugundan dolayr o bdliimlerdeki o6gretim
elamanlarinin ve egitimcilerin uygulamaya ve teorik bilgiye hakim olmalari, gelecek nesillere uygulanabilir

bir egitim sistemi birakmasi agisindan énemlidir.

Uygulamali gastronomi kongresine davet edilen farkli iilkelerden katilan akademisyen katilimcilar
teorik makalelerinin yaninda uygulamal1 bir makale veya kiiltiiriine ait bir yemek yapmasi talep edilmelidir.
Boylelikle tiniversitelerinde uygulamali gastronomi dersleri veren akademisyenler diger akademisyenlerle
pratikte bir etkilesim halinde olabileceklerdir. Uygulamali gastronomi kongresine farkli iilkelerin farkli
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iiniversitelerinden gelen akademisyenler ogrencilerine duyurarak katilimin artmasinda etkin bir rol
oynayacaklardir. Ogrenci katihmlarinin da artis gdstereceginin 6n goriilmesinin nedeni ise yeni nesil
akademisyenler ve akademisyen adaylarinin diizenlenecek olan uygulamali gastronomi kongresinin
panellerindeki oturmalarda bulunan 6grenciler olacagi i¢in ve giliniimiizde gastronomi alanin {niversite
tercihlerinde ve akademik ¢aligmalarda popiiler ve gelismeye acik bir sosyal bilim dali oldugundan dolayidir.
Bu sayede uygulamali gastronomi kongrelerine Ogrenci katilimlar1 artacaktir. Devaminda hem kiiltiirel
etkilesimi hem de gelir saglayici bir kaynaga doniistiiriilebilir.

Bununla beraber uygulamali gastronomi kongresi akademisyenlerin ve ilgililerin diinyadaki mutfak
alanindaki gastronomik gelismelerini uygulamali olarak gormelerini ve kendi {ilkelerinde uygulama
olanaklar1 saglayacaktir. Yapilan sunumlarla beraber gastronomi alanindaki akademisyenlerin uygulama
yetenekleri gelisecek ve bilgi birikimleri uygulamali olarak artacaktir. Ozel sektdr ve akademik camiay1 bir
araya getirecegi on goriilmektedir. Ozel sektordeki endiistriyel mutfak firmalar1 ve profesyonel yiyecek
icecek tedarik¢ilerinin konuya sicak bakacagi 6n goriilerek, 6zel sektor ve {iniversitenin birbirlerine destek
olacaklar1 diisiiniilmektedir. Boylelikle ikili koordinasyonlarla uygulamali gastronomi kongreleri daha ¢ekici
ve diizenli hale gelecektir.

Ozellikle giiniimiizde birgok yemek, ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 festivallerine,
etkinliklerine ve yarigsmalarma destek olan; Oztiryakiler (Tahsin Oztiryaki) Crystal (Siileyman Kilit),
Inoksan (Vehbi Varlik) ve Ekolfood (Onder Bilen) gibi Tiirkiyenin giizide firmalar1 uygulamali gastronomi
kongrelerine ¢ok fazla 6nem verecekleri 6n goriilmektedir. Ciinkii 6zellik bu firmalar gastronominin
desteklenmesi ile ilgi Tiirkiye genelindeki her etkinlige katkida bulunarak Tiirkiye ascilik, gastronomi ve
mutfak sanatlarinin gelismesine lokomotif olmuslardir.

Tiim bu bilesenler bir araya geldigin uygulamali ascilik, gastronomi ve mutfak sanatlar1 kongreleri
yapilmaya basladigi zamandan itibaren &nemli birer mihenk tas1 olacaklardir. Ozel sektdr ve {iniversite
arasindaki iletisimler giiclenecektir. Yapilan kongreler Tiirkiye’nin yaninda diinyada ses getirebilecek
nitelige ulasabilecektir. Diinyadaki kongrelere yeni bir renk getirecektir. Tiim haklar1 saklidir patent alinarak
ve yapilacak olan uygulamali gastronomi kongrelerinden ticret talep edilecektir.
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