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Gastronomi Egitimi Uzerine Bir Degerlendirme
Hiiseyin ONEY*

oz

En basit tanimiyla, gastronomi, "iyi yemek yemenin bilimi ve sanati" olarak ifade edilmektedir. Gastronomi, odaginda insanin
ve estetigin yer aldigt kapsamli bir konudur. Yemek yeme eyleminin gerceklestigi titketim ant ve ne yenildiginin ¢ok Stesinde bir
anlam tasimaktadir. Bilindigi gibi gastronomi yiyecek ve yeme i¢me bilimi olmanin yaninda, bir sanat ve kiltiir felsefesini de
gerektirmektedir.

Tirkiye’deki gastronomi bélimlerinin ilk 6rneklerinin Giizel Sanatlar Fakiltesi biinyesinde acilmustir. Bunu, felsefi bir bakis
acistnin - dogru bir uzantist olarak gdérmek gerekir. Ancak sonraki dénemlerde bu bélimlerin turizm fakiltelerinde
yapilandirilmastyla isin felsefi ve kultiirel yonunin géz ardi edilmeye baslandigr gorilmektedir. Bugtin, Tirkiye’deki gastronomi
bélimlerinin sayist 30°a ulagmugtir. Bu sayisal yeterlilige ragmen lisans diizeyinde egitim veren bolimlerde, amaglandigt gibi bir
egitim programi saglanip saglanamadigt konusu ise halen tartismalidir. 26-27 Subat 2015°te yapilan Gastronomi Editini Arama
Konferansi’nda da ortaya ¢ikan temel ihtiyag siralamasi 6nemli 6lgiide bu kaygiyt desteklemektedir. Arama Konferansi sonuglarina
gbre, konu uzmanlari, birincil derecedeki gastronomi egitimi sorununu mifradatlar olarak belirlemislerdir. Mevcut duruma
bakildiginda gastronomi egitimi verecek gretim elemant bulma ve yetistirme konusunda da kisitlar bulunmaktadir. Profesyoneller,
gastronomi aliskanliklart konusunda toplumun nabzini tutan ve saglik, moda, beslenme, ¢evre ve diyet gibi konularda yonlendirici
kisilerdir. Ne var ki, Turkiye’de gastronomi egitimine katk: saglamada profesyonellerin istekli olmadiklart ve okullarin da isbirligi
igin yeterli ¢aba sarf etmedikleri de konferansta ele alinan alt sorunlar olarak ortaya ¢tkmustir. Gastronomi egitimi uygulamaya
dayali bir egitim olarak goriilmelidir. Ogrencilerin pratik yaparak deneyim kazanmast ve sektérii taniytp isletmelerde deneyimlerini
pekistirmesi i¢in en gegerli yol olarak staj gorillmektedir. Staj konusu ise heniiz ¢6ziim bekleyen bir¢ok sorunundan sadece biridir.

Bu calismada, gastronomi egitimiyle ilgili yapilmast gerekenler Uzerinde durulurken, mevcut bélumlerdeki yapilanmalar
hakkinda bilgi verilmeye calisgtlmigtir. Calisma kavramsal zeminde planlandigindan 6ncelikle bu konuda yazin incelemesi
yapilmistir. Sonrasinda, alan uzmanlarinin ve akademisyenlerin katks verdigi .Arama Konferans: sonuglart degerlendirmeye alinmugtr.
Caligma, ikincil veriler temelinde gerceklestirilen kavramsal caligma olup, konu ile ilgili Tirkiye'de gerceklestirilen bir arama
konferanst kapsaminda degerlendirilmistir. Bu calismada yapilacak degerlendirmeler ve ulasdlan sonuglarin, Tirkiye’deki
gastronomi egitimine farklt bir bakis acist sunmak yaninda, bolimlerdeki egitim programlarinin dizenlenmesinde de yol
gosterecegi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm; Gastronomi, Gastronomi Egitimi, Tirkiye’de Gastronomi Egitimi

An Evaluation On Gastromy Education

ABSTRACT

In the shortest definition, the gastronomy as “the art and science of good eating,” or “the art and science of fine eating.” The
gastronomy is a comprehensive matter that focuses on human being and aesthetics. The moment witnessing to the consumption
has a meaning more what is being eaten. As it is known, beside the gastronomy is science good food and eating, it necessitates an
artistic and cultural philosophy.

The first examples of Gastronomy Departments were opened at the Faculty of Fine Arts in Turkey. This should be seen a
true extension of the terms of a philosophical approach. However, by opening the gastronomy departments at Tourism Faculties,
the philosophical and cultural aspects have been ignored in the following years. Today, there are 30 gastronomy departments in
Turkey. Despite this satisfactory number of the gastronomy departments in the graduate level, it is still a matter of discussions
whether the departments have training programs as targeted. The basic needs ranking that was found at the end of Gastronomy
Education Search Conference on February 26th, 27t 2015 in Antalya supports this concern. According to the results of the search
conference, the experts have identified the curriculum as primary problem in gastronomy. When the current situation analysed,
there are limits in finding and training the academic staff that will be occupied. Professionals are those holding the pulse of the
community about gastronomy habits and driving people on some issues such as health, fashion, nutrition, environment and diet.
However, it has been concluded in the conference as secondary problems that the professionals are not willing to contribute to
the gastronomy education and the authorities of these schools do not spend so many efforts for the cooperation. The education
of gastronomy should be considered as a practice education. The best way to learn the sector and to gain experience for students
is the internship. The matter of internship is a problem waiting for one of solutions.

In this study, it has been tried to give information about existing departments while concentration on what should be done in
the gastronomy education. Because this study was planned as conceptual framework, primarily the literature review was
conducted. Then, the outcomes of Search Conference contributed by the field experts and academicians. The study was
constructed in the base of qualitative study based on secondary data. From the evolutions and the results that will be conducted at
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the end of this study, it will be expected to guide for the departments in the regulations of the programs besides presenting a
different point of view for the gastronomy education.
Keywords: Tourism; Gastronomy; Gastronomy Education; Gastronomy Education in Turkey

1. Girig

En kisa tanimiyla, gastronomi, "iyi yemek yemenin bilimi ve sanatt" olarak ifade edilmektedir. Bu
tanimda etimolojik ya da tarihi ve kilttrel bir bakis acist yoktur. Sadece yemegin tiiketimine odaklanmis
yalin bir tanim vardir. Aslinda gastronomi, gelisi giizel sadece varligint stirdiirmek icin bir seyler yemek ve
icmek anlamina gelmez. Odaginda insanin ve estetigin yer aldigi kapsamli bir konu olup, yemek yeme
eylemine konu olan titketim aninda ne yenildiginin ¢ok 6tesinde bir anlam tasir. Gastronominin kiltiir ve
turizm alanindaki 6nemi her gecen giin hizla artmaktadir. Bu gelismeye baglt olarak, yerel yemek kilturtine
sahip ¢itkmak, yemegi bir goérsel sanata dontstirmek ve yemegi kaliteli dretmek tlkelerin oldugu kadar
isletmelerin ve egitim kurumlarinin da énemli bir sorunsali haline gelmistir. Bilindigi gibi gastronomi gida
ve yemek bilimi olmak yaninda, bir sanat ve kilttr felsefesini de gerektirmektedir. Konuya bu bakis acstyla
yaklasan tlkelerin mutfaklart buglin birer marka degeri olmustur. Fransiz ve Cin mutfagt gibi kokli bir
gecmise sahip olan Turk mutfagi ise uzun yillar isin teknik yoniine verilen 6neme baglt olarak kaltir ve
sanat iliskisi kurulamamast nedeniyle uluslararast bir marka olmamistir. Bu ihtiyag, zaman icerisinde Ttrk
mutfagina da yiyecek icecek yonetimi bakis agsist disinda, estetik, teknoloji ve kiltiir tiggeninden bakist
zorunlu hale getirmistir.

Ulkemiz yemek kiiltiiriiniin bir deger haline gelmesi icin konunun éncelikle bilim ve egitim kurumlart
tarafindan bu bakis agstyla ele alinmast tartigtimaya baslanmustir. Bu baglamda, Turizm ytksekokullarinin,
fakilteye donustiirilme sirecinde gastronomi boéliimleri agilarak, konuya bilimsel ve felsefi yonden
bakilmast amaglanmustir. Aslinda, tGlkemizdeki gastronomi béliimlerinin ilk 6rneklerinin Giizel Sanatlar
Fakdltesi biinyesinde acilmus olmasi, bu felsefi bakis a¢isinin dogru bir uzantist olarak gérmek gerekir.
Ancak sonraki dénemlerde bu bélumlerin turizm fakiltelerinde yapilandirilmasiyla isin felsefi ve kiltiirel
yontniin goz ardi edilmeye baslandig gériilmektedir. Bugiin, Ttrkiye’deki gastronomi bélimlerinin sayis
30’2 ulasmistir (OSYM, 2015). Bu sayisal yeterlilige ragmen lisans diizeyinde egitim veren béliimlerde,
amaglanan ya da bilimsel derinlige sahip bir egitim verildigi ve program yapildigt konusu ise halen
tartismalidir. Bunda yeterli altyapr imkanlart yaninda, yetismis akademik kadro yetersizligi ve konuya salt
yemek diretimi bakis acstyla bakilmasinin da etkili oldugu séylenebilir.

Bu c¢alismada, gastronomi egitimiyle ilgili yapilmast gerekenler tizerinde durulurken, mevcut
bélumlerdeki yapilanmalar hakkinda bilgi verilmesine ¢alistlacaktir. Calisma kavramsal zeminde
planlandigindan 6ncelikle bu konuda yazin incelemesi yapimistir. Sonrasinda, alan uzmanlarinin ve
akademisyenlerin katkt verdigi 26-27 Subat 2015’te Antalya’da yapilan Gastronomi Editimi Arama Konferanst
sonuglart degerlendirmeye alinmistir. Calisma, ikincil veriler temelinde gerceklestirilen kavramsal bir
calisma olarak kurgulanmustir. Bu c¢alismanin amact yapilacak degerlendirmeler ve ulasilan sonuglarin,
Turkiye’deki gastronomi egitimine farkli bir bakis acist sunmasinin yaninda, boélimlerdeki egitim
programlarinin diizenlenmesinde de yol gostermesi beklenmektedir.

2. Gastronomi Kavrami

Etimolojik kéken olarak gastronomi, Yunanca gastro-(karin) ile —nomos-(kanun, yonetim)
sOzciiklerinden olusmaktadir (Blank, 2003; 102). Tirkceye Fransizcadan ge¢mis ve yaygin olarak yiyecek-
icecek bilimi ve sanatt ile ilgili evrensel bir kavram olarak bilinen gastronomi, Tirk Dil Kurumu
Sozlugunde; "iyi yemek yeme meraki; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
ve sistemi" olarak ifade edilmektedir (TDK). Bir diger tanimda gastronomi; yemek malzemelerini se¢mek,
hazirlamak, sunmak ve glizel yemekten hoglanma sanati olarak da kabul edilmektedir (Berg vd., 2003; 16).
Nomos kelimesiyle iliskilendirilen bir baska tanimda ise "6zellikli bir konudaki bilgilerin toplam1” olarak
degetlendirilmekte ve gastronomi, "bir kimsenin iyi yemek yeme bilimi ve sanatyla ilgili sahip oldugu tim
bilgilet" olarak agiklanmaktadir (Blank, 2003; 29).

Gastronomide, yemek yeme sanatini bilme yaninda, yenilen yemegin lezzet, gériiniim ve aroma gibi
yemege 6zgi 6zelliklerle birlikte, yenildigi ¢cevre ve toplumun 6zelliklerinin de ele alinmasi gerekmektedir
(Britannica, 2015). Bu nedenle gastronomi saglik, sosyallesme, kiltiire ait olma ve inan¢ gibi nedenlerle
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yenilecek seyleri bilingli olarak se¢me anlamu tagimaktadir. Diger bir ifadeyle gastronomi farkinda olarak,
bilincli yemeyi (reflective eating) gerektirmektedir (Scarpato, 2002b; 52). Gastronomi, egitim diinyasinda
ikinci tanimda verilen ifadeleri kapsayan bilingli bir yeme i¢gme olarak kabul edilmekte ve giderek bilimsel
aragtirmalara dayal bilgilerle hazirlama, pisirme ve mikemmellige ulasmayla iliskilendirilmektedir (Santich,
2004; 48). Yemek hakkindaki her seyi kapsayan bir iletisim bicimi olarak gastronomi, ne tiiketildigi, nasil
hazirlandigy, kimin i¢in hazirlandigy, nicin ve ne yenildigini, yiyecek ve iceceklerin tretimi ve tiiketimini,
din, felsefe, inanglar, degetler, saglik, toplum ve bireyler icin etik kurallar, cevre ve diger pek cok konuyu
kapsayan oldukca genis bir anlam tagimaktadir (Santich, 2004; 49). Bu goérisler dogrultusunda, farkls
disiplinlerin gastronominin degisik bir boyutuna stk tutarak, dogasinin anlagilmasinda aragtirmacilara ve
egitimcilere yardimct oldugu sOylenebilir. Arttk gastronomi sézlik anlamindan giderek farklilasirken,
gintimiizde, kiltirle iliskili olup alt dallara ayrilarak daha genis bi¢imde arastirtlmaktadur.

Farkl disiplinlerle i¢ ice gecmis ve c¢esitli mesleklerle st Giste binmis olmast nedeniyle gastronomi ile
ilgili net bir tanimlama yapilamamaktadir. Gastronomiyi tanimlama ¢abalarinin basarisiz olmasinin nedeni,
pek cok birey icin hipotetik bir 6zellik tasimasi, net, objektif bir delil sunamadigt icin varliginin sadece
sezgilerle anlasilmasi, pek ¢ok insan icin yalin bir anlam cikarilip kesin bir taniminin yapilmast zordur.
(Gilepsie ve Cousins, 2001; 2). Ornegin, gastronomi deneyimleri psikolojik, sosyolojik ve ekonomik
etkenlere baghdir ve kisiden kisiye degismektedir. Diger taraftan pek ¢ok konu, disiplin ve ticari konularla
Ust Uste binmistir ve bu nedenle gastronominin kesin stnitlarini belirlemek olduk¢a giiclesmektedir
(Gilepsie ve Cousins, 2001; 2). Bu da gastronominin stnurlartyla ilgili bir belirsizlik yaratmaktadir.

Gastronominin anlasiimast ve nasil bir yaklagimla ele alinmas1 gerektigine iliskin ¢alismalar yeni degildir.
Il kapsamli ¢alisma, Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan yazilan "Lezzetin Fizyolojisi" adli eserdir.
Gastronomiyle ilgili yazin alaninda sik¢a atif alan Brillat-Savarin (1971)'e gore gastronomi: “Insanlarin
yedigi her seyi anlamast ve bunlarla ilgili elde ettigi bilgidir. Amact, mimkiin olan en iyi yiyecegi kullanarak
insanin saglikli bir yasam sirdirmesini saglamaktir. Gastronomi, insan beslenmesiyle ilgili bitiin
disiplinleri kucaklayan bir sentez bilimidir ve insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir
incelemesi” anlamina gelmektedir. Aslinda gastronomi, insanin yemek yemesiyle ilgili her seye yonelik
analitik bilgileri igerir. Amaci, mimkuin olan en iyi beslenmeyle insan neslinin stirmesini saglamaktir. Bu
amacina ise yemege donustirilebilecek seyleri arastiran, saglayan ya da hazirlayan kisilere yol gdsterecek
siki ilkeler araciligiyla ulasmaktadur.

Brillat-Savarin’in  (1971) tanimlamalarina bagh olarak gastronomi iki bakis acist ile ele alindig
gorilmektedir. Birincisi, en iyi yiyecek icecek ve bundan alinan haz; ikincisi de yenilen ve icilen her seyle
ilgilenen akademik bir disiplin olarak degetlendirilmektedir. Akademik bakis acisiyla gastronomi; yemek,
kiltiir, beslenme, toplum ve pazarlama gibi bir¢ok farkli disiplin a¢isindan ele alinmaktadir. Diger taraftan,
toplumsal dinamiklerin nasil harekete gegirilecegi ve toplumsal performansin nasil arttirilacagina bir cevap
arayisidir. Bu arayis, yemege dontstirtlebilecek malzemeleri arayip bulmak, hazirlamak, yenilebilir hale
getirmek ve modern toplumun bilinglenmesi icin akademik arastirmalarla insanlara rehberlik etmeyi
gerektirmektedir. Boylece, akademisyenlerin elde edecegi kazanimlarla gastronominin diger bilimler
arasindaki yerini giiclendirmesi, akademik ¢alismalarda 6ncelikli konular olmalidir (Scarpato, 2002a; 4).
Bunun i¢in daha fazla akademik calisma yapilmasi, egitim ve aragtirmalarda gastronomiye daha fazla yer
verilmesi gerekmektedir.

3. Gastronomi ve Diger Disiplinler

Giintimiizde gastronomi kavrami giizel sanatlar, doga bilimleri, sosyal bilimler, beslenme ve insanla
iliskilendirilmekte ve gastronomi denildiginde kimya, fizik, yemek tarihi, yemek kiltirt, mutfak,
antropoloji, farkli yerel ve toplumsal diizeyde kiltiirel iliskiler ve iletisim akla gelmektedir (Santich, 2004;
57). Gastronominin odaginda dogal ve sosyal bilimlerde oldugu gibi insan yer almakta, “nicin” ve “nasil”
yenilip icildigi arastirlmamaktadir. Insanlarin iyi bir yasam siirdiirebilmesi igin tirettigi ve titkettigi her tiirli
yiyecek icecekle ilgili konu, davranis ve olaylart kapsayan, genis bir alana yayilan gastronomi ayni zamanda
kiltiirh meydana getiren énemli bir aractir (enotes.com). Kiiltiirii olusturan énemli unsurlardan biri olan
gastronomi, hem fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji), hem de sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji,
antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama vb) yararlanmaktadir. Dolayistyla gastronominin fen
ve sosyal bilimler i¢in zengin bir arastirma alant oldugu sylenebilir (Gilepsie ve Cousins, 2001; 2).
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Sekil 1. Cok disiplinli gastronomi modeli
Kaynak: Santich, B. (2007). “The Study of Gastronomy: A Catalyst for Cultural Understanding”, The International Journal Of
The Humanities, sayt: 5/6, s. 53-58 ve Gillespie, C. ve Cousins, J. A. European Gastronomy into the 21st Century, Oxford:
Butterworth- Heinemann, 2001°den uyarlanmustir.

Sekil 1°de goriilecegi tUzere farkli alanlarla i¢ i¢e geemis olan gastronomi konusunda yapilan
aragtirmalarin  ¢ogu gastronomiyi kendi disiplini acisindan ele almaktadir. Bu bakis acis1 giderek
degismekte, gastronominin bagimsiz olarak ele alindigi arastirmalar yayginlasmaktadir. Ornegin, yemek
pisitmede fizik, biyoloji ve kimya bilimlerinin prensiplerinden yararlanilmastyla gelistirilen uygulamalarin
molekiiler gastronomi olarak adlandirilmaktadir. Bu aynt zamanda gastronominin giderek disiplinler arasi
daha genis bir zemine yayilmaya basladiginin bir géstergesi olarak degetlendirilebilir. Gastronominin farkl
disiplinlerle isbirligi yapmast onlara kilavuzluk yapmak degil, bu disiplinlerden yararlanarak disiplinler arasi
ve disiplinler Gtesi bir yaklagimla gastronomi alaninda inceleme yapmak ve onu anlamaktir (Santich, 2004;
55). Zaten gastronomi arastirmalarinda kullanilan yontemler ve yaklagimlar diger disiplinlerden derlenmis
oldugu i¢in dogas1 geregi disiplinler arasidir (Berg vd, 2003; 17).

4. Gastronomi Egitimi

Gastronomi konusunda ilk kitap birinci ylzyilda Apicus tarafindan yazilmis olmasina ragmen, ilk ascilik
ve mutfakla ilgili kurs, 1784'te Ingiltere’de acilmis ve bunu 1820'de Amerika'da, 1891'de Fransa'da agilan
kurslar takip etmistir (Allen, 2003; 16). Fransa’da 1895'te acilan Le Gordon Bleu ve 1922'den beti ascilik
egitimi de veren Cornell Universitesi ilk diploma veren okullardir (Allen, 2003; 16). ilk kez Boston ve
Adelaide Universiteleri’nde 1990'larda kiiltiir ve beslenmeyi titketim yoniiyle ele alan gastronomi yiiksek
lisans programlart acilmis, bunu 1996'da agilan New York Universitesi'nin doktora programi takip etmistir
(Allen, 2003; 17). Iki yiizyl 6nce baslayan Fransa, ABD, Ingiltere ve Italya’da sektore yonelik
kurumsallasmis kurslar ve okullar yiyecek-icecek sektoriine egitimli eleman yetistirmede 6nemli katkilar
saglamaktadir. Diinyada sahip oldugu gastronomi degerlerini etkin bir sekilde pazarlayabilen ABD, Fransa,
Italya, Ispanya gibi tilkelerde gastronomi egitimi giderek énemli hale gelmistir.

Bilimsel olarak yeni calisilmaya baslanan gastronominin, ne oldugu ve neyi kapsadigi konulari tizerinde
heniiz tam bir anlasmaya vardamamustir (Berg vd. 2003; 557). Diger taraftan gastronominin akademik
cevrelerce bir disiplin olup olmadigt halen tartistimaktadir (Maberly ve Reid 2014; 273). Bu belirsizliklere
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ragmen, sektérden gelen talepleri karsilamak icin gastronomi egitimi giderek yayginlasmaktadir. Bu
asamada gastronomi egitiminin hangi yontemle yapilacagi sorusu gindeme gelmektedir. Bu tartismalara
yanit verilebilmesi icin, gastronomi kendi bilgi birikimini yaratana kadar egitim ve arastirmalarda diger
disiplinlerde uygulanan yéntem ve araglardan yararlanilmak zorundadir. Bunun i¢in en uygun disiplinlerin
turizm ve agirlama oldugu belirtilmektedir (Scarpato, 2002c 157; Sanitch, 2004 54). Buna gbre gastronomi
egitimi, kapsam ve ampirik amagclart agisindan bakildiginda tniversitelerde, kiltiirel ¢alismalardan 6te
agirlama ve turizm icinde yer almast gerekmektedir. Ciinkd turizm, agirlama ve gastronomi ¢ok fazla ortak
konuyu paylasan sosyal alanlardir (Hjalager, 2002; 32). Gastronomi, disiplinler arast ¢alismalarla turizm ve
agirlama endistrisine kiltirel ve sosyal boyutta 6nemli katkilar ve acilimlar saglamaktadir (Scarpato 2002a;
11). Turizm ve agirlamaya iliskin aragtirmalara yonelik stratejik ¢alismalar yapabilmek icin, bu disiplinlerin
birlikte daha iyi anlagilmasini saglayacak bir gastronomi egitim modeli gelistirilmelidir. Ancak Hegarty’e
(2009; 1) gbre gastronominin belli bir disipline ait egitim model ve yontemlerinden yararlanmasi ayni
zamanda bagimsiz bir gastronomi egitimi ve arastirmalart i¢in bir tehdit olusturmaktadir. Bu tehdidi
Onlemenin bir yolu, gastronomi egitiminin ¢agdas yontem ve araclari kullanarak disiplinler arast bir
yaklasimla uygulama ve teorinin birlikte yurttilmesi gerekmektedir (Hegarty 2011, s. 55). Gastronomi;
ekonomik, sosyal ve toplumsal agidan kiltiirel ve tarihi yOnleriyle ele alinip incelenirken yeme i¢me
konusundaki arastirmalar ve buna bagl olarak agilama ve turizmin i¢inde 6nemi artmakta, giderek
bagimsiz olarak ele alinmaktadir (Hjalager ve Richatrds, 2002; 224). Buda gastronominin turizmin icinde
yiyecek icecek faaliyetleri olmanin Otesine gecerek bagimsiz bir disiplin olma yolunda ilerlediginin bir
gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Giunimizde strekli degisen dinamik bir ¢evrede yasanmaktadir. Dogal olarak gastronomi egitiminin de
bu degisimlere uygun olmasi gerekmektedir. Gillespie ve Cuisin’e, (2001; 20) gére gastronomi egitimi
dinamik ve strekli degisen bir ¢evreye uygun nitelikte isglici saglayacak sekilde yapilandirilmalidir. Ancak
yenilikleri ve degisimleri takip edecek dinamik yapida bir egitim icin heniiz gegerli bir model
denenmemistir  (Hegarty, 2009; 1). Bunu saglamak icin egitimcilerin mutfak ve ascilik egitiminde
profesyonellerden daha fazla yararlanmasi gerekmektedir. Ciinkii profesyoneller, yoneticiler ve tasarimctlar
gastronomi aligkanliklart konusunda toplumun nabzini tutan saglik, moda, beslenme, ¢evre ve diyet gibi
konularda yonlendirici kisilerdir (Brookes, 2004; 124). Yiyecekleri hazirlayan, iireten, dagitan ve sunan bu
kisilerin toplumda sosyo kiiltiirel yapiy1, inanglari, teknoloji ve sosyal aglari bicimlendirme giici
bulunmaktadir (Brookes, 2004; 124). Dolayistyla profesyonellerin gastronomi egitiminin icinde yer almast
kacinidmaz bir gercektir.

Profesyonel ¢alisma hayati gastronomiye yon vererek kiltiirel birikim saglamaktadir. Bunun yant sira
kiltiire ve topluma katk: saglama bilinciyle hareket eden profesyonellerin gastronomi arastirmalari ve
egitiminde yer almalart bu calismalara 6nemli katkilar saglayacagt aciktir. Gastronominin gelistirilmesini
ekonomik, sosyal, politik ve kiiltiirel faktérlere baglayan Ilhan’a (2008) gére tek bagina akademik calisma
ve egitim yeterli olmamaktadir. Egitimcilerin de gastronomiyle ilgili yeni bilgileri, ilerleme ve arastirmalari
Ozimseyerek Ogrencilere aktaracak dinamik bir yapida olmast gerekmektedir. Bu baglamda egitim
verenlere 6nemli gorevler dismektedir. Egitim verenler endistriyle yakin iliskiler kurmali, teori ve
uygulama arasindaki dengeyi iyi saglamalidir. Ancak, gastronomi egitimi verenlerin, ¢agdas egitim
yaklasimlariyla birlikte mutfak deneyimine sahip pratik becerisi ve yeterli egitim ve 6gretimi olan kisiler
olmalidir (Scarpato, 2002a; 9). Teknik donanim kullanabilen, karar verme becerisine sahip nitelikte, hem
egiten hem de 6greten ve uygulama yaptran kisilerin yeterli bilgi sahibi ve uygun egitim almis olmalari
istenen bir 6zelliktir (Hegarty, 2009; 13).

Gastronominin uygulamada emek yogun bir &zellik gbstermesi gastronomi egitiminin biyiik bir
bolimintn teoriye dayali olmaktan ¢ok uygulamaya dayali olmasint gerekmektedir. Teori ve uygulamanin
ic ice gectigi bir egitimle yeni firsatlar saglanacaktir (Hegarty, 2011; 64). Bu firsatlardan yararlanmak icin
ogrencilere teorinin uygulamaya nasil gecirilecegine iliskin yontemler 6gretilmelidir. Mezun olan 6grenciler
edindikleri bilgileri calisma hayatinda kolaylikla uygulamaya adapte edebileceklerdir. Bu dogrultuda
gastronomi arastirmalari teoriden uygulamaya dénutstirilirken neler yapmast gerektigine iliskin agikligin
giderilmesi baglica calismalardan biri olmalidir. Dolayisiyla gastronomi egitimi, Ogrencilerin elegtirel
distinmelerini, bilgiye ulasmalarini, niteliklerini gelistirmelerini, 6grenmeyi 6grenmelerini, girisimci ve
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yenilik¢i olmalarini saglamalidir (Hegarty, 2009; 14). Boylece gastronomi egitimi, yasam boyu 6grenmeyi
hedefleyen egitim ve uygulamalarla el becerisine dayal biligsel bir stirece doniismektedir.

Gastronomi egitimi, turizm ve yiyecek icecek isletmelerine eleman yetistiritken aynt zamanda insana,
kiltiire ve gelecege yapilan bir yatirim olarak goriilmelidir. Gastronominin insan kiltiiriine dayanmasi,
kiltiirel konulart bilmeyi gerektirmesi, yemeklere odaklanan yemek ve kiltiir arasindaki iliskiyi inceleyen
bir disiplin olmast (Blank, 2003; 102) nedeniyle gastronomi egitimi de insan, kiiltiir odakli ve gelecege
yonelik olmalidir. Gastronomi egitimi alan bireylerin bu bilgilerle donatilmasi ve teotiyi pratie aktarma
becerisi kazandirmast hedeflenmelidir ~ (Santich, 2007; 54). Ogrencilerin ¢alisma yasamlarinda
karsilasacaklart sorunlarla bas edebilmeleri buglinkii egitimin kalitesine ve icerigine baglidir. Ayni zamanda
ogrenciler edindikleri bilgi ve becerileri ¢alisma hayatlarina tastyacaklardir. Her mezun kiiltiir elgisi olarak
yeni deneyimler, yenilikler ve degisimlerin i¢inde rol alacaktir. Bu baglamda gastronomi egitiminin ayni
zamanda kiltiird gelistirmek ve yaymak gibi bir islevi bulunmaktadir. Kiresellesmeye karsi, kiltiri
koruma ve yayma, kimliklerin taninmast ve yiyecek icecek tretim faaliyetlerinin her asamasinda nitelikli
eleman yetistirilmesi i¢in gastronomi alaninda yeterli bilgi birikiminin saglanmasi gerekmektedir.

Ogrencilerin kiiltiirii 6grenirken sadece iginde bulunduklart kiiltiirii degil farkls kiiltiirleri de tanimast
saglanmalidir. Harrison, (2008)’e gbre gastronomi egitiminde Ogrencilere farkli kaltlrlerdeki tretim,
tiketim ve sunum bicimleri, kullanilan malzeme ve arag-gerecleri, nerede, nicin ve nasil kullandiklarini
kendi kiltiitleriyle karsilastirarak anlamalart saglanmalidir. Boylece sosyal, ekonomik, psikolojik ve teknik
yonden bireyler, topluluk, toplum veya milletin yiyecek icecek tiketimini farki boyutlar altinda
degerlendirebilecektir. Yiyecek iceceklerden alinan haz ve bu hazzin nasil arttirilabilecegi, iyi yemek, iyi
sarap gibi terimlerin ne anlama geldiginin anlagilmasi, elde edilen bilgilerle gelecekte ne gibi yiyeceklerin
sunulacaginin belirlenerek, tiiketicilere yonelik Slciitler belirlenmesinde katki saglayacak bilgiler vermelidir.
Bu da iyi bir gastronomi egitiminin belli bir gastronomi felsefesi Uzerine oturtulmast gerektigini
gostermektedir.

Gastronomi alanina yonelik yapilan arastirmalarinin disiplinler arast olma 6zelligi tasidigt gibi egitimde
de disiplinler arast yaklasimi gerektirmektedir. Disiplinler arasi egitim ders bazinda oldugu gibi program
bazinda da olmaldir (Wilk, 2012; 472). Ornegin, &grenciler yemek fotografeihigr dersini kendi
bolimlerinde alabilecegi gibi Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Iletisim Bilimleri Fakiiltesi gibi birimlerin ilgili
bolimlerinde genel amaglt ders olarak alabilmelidirler. Bunun bir katkisi, 6grencinin diigiince kaliplar
hentiz sekillenmemisken disiplinler arasi yaklasimi benimsemelerinin kolay olmasidir (Ulusoy, 2007; 395).
Béylece 6grenciler aldiklari ¢apraz dersletle yasamlart boyunca strdiirecekleri bir meslegi edinirken, ilgi
gosterdikleri konulart daha detaylt inceleme olanagina bulacaklardir. Farkli alanlara yonelik ilgilerini
strdiirmeleri kariyerlerinin ileri ddnemlerinde kendilerine yeni agilimlar saglayacaktadir.

5. Tiirkiye’de Gastronomi Egitiminin Degerlendirilmesi

Bu boélimde Anatolia: Turizm Arastirmalart Dergisi'nin akademik koordinatorliigiinde ve Turkiye
Ascilar Federasyonu'nun (TAFED) o6nciliginde dizenlenen Gastronomi Egitimi Arama Konferans: sonug
raporundan yararlandmistir. 22. Uluslararast Gida Ihtisas Fuart ve 4. Uluslararast Icecek Ihtisas Fuart
etkinlikleri arasinda 26-27 Subat 2015 tarihinde Antalya’da dizenlenen toplantiya; Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 bolim baskanlari ile 6gretim elemanlari, ascilik meslegini icra edenler, gastronomi alaninda
arastirmalart ve yayinlari bulunanlarin da icinde oldugu, kamu ve 6zel sektérden 50 temsilci katilmustir. Tki
giin stiren toplanti, arama konferanst yontemiyle yuritilmistir.

Bilindigi gibi arama konferansi; ortak akil yaratmayi amaglayan bir grup uzmanin (stakeholder), belli
metodoloji kapsaminda en ideal gelecekleri ortaya cikartmak tzere tasatlanan, yaratict bir grup tartisma
platformudur. Ortak goris yaratmayi, ortak sorunlara ¢6ziim bulmayi, daha iyiye ulagmak, gelismek icin
neler yapilmast gerektigini belirlemeyi ve ortak hedefler se¢meyi saglayan bir calisma diizenidir. Bilim
adami Fred Emery tarafindan sistem distinisi ve grup dinamigi teorilerine dayandirilarak kurulmus bir
metodolojidir (Rehm ve Cebula, 2015).

Gastronomi egitiminin sorunlarinin ve ¢éziim Onerilerin etraflica tartildigt bu arama konferansinda;
miifredat, Universite sektOr isbitligi, akademik kadro, fiziksel yapr (kaynak ve biitce), gastronominin
algilanmasi seklinde bes temel sorun belitlenmistir. Bu sorunlarla ilgili acgiklamalara asagida yer
verilmektedir (Gastronomi Egitimi Arama Konferansi, 2015).
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5.1. Miifredatlar

Gastronomi egitimi veren programlar lisans ve lisansiisti diizeyde incelendiginde, farkli egitim
programlarinda yer alan alanla ilgili derslerin asgari yeterlilik diizeyinde bulunmasi gerektigi vurgulanmigtir.
Uygulamali ve teorik ders dagiliminin dengeli bir sekilde olusturulmast i¢in 6zenli bir ¢alismaya ihtiyag
gorilirken, programlarda mevcut derslerin egitim ihtiyacint tam anlamiyla karsilamadigt konusunda da
uzlagmaya varilmustir. Bunun tzerine ders igeriklerinin gastronomi bilim alaninin beslenmesi, ihtiyaglari ve
ilgili sektdr g6z 6ntine alinarak yeniden olusturulmast gerektigi tizerinde durulmus, bélimlerdeki se¢meli
ders cesitliliginin artturilmast Onerilmistir. Boylelikle, mifredatin, hizli degisen ihtiyaglara yanit vermesi
saglanarak, 6grencilerin uzmanlagsmak istedikleri alanlara yonelmelerine firsat verilmesi gerekliligi 6nemle
vurgulanmigtir.

Bu sonug, “..gelecegin yoneticilerinin bugiinin 6grencileri oldugu dikkate alindiginda, gelecekteki
sorunlarla bas edebilmeleri bugiinkii egitimin kalitesine ve igerigine baghdir. Aldiklari uygulamalr ve teorik
egitimle G6grenciler edindikleri bilgi ve becerileri ¢alisma hayatlarina tagiyacaklardir” ifadesiyle ve yazin
alandaki “..glntimiizde siirekli degisen dinamik bir c¢evrede yasanmaktadir. Dogal olarak gastronomi
egitiminin de bu degisimlere uygun olmasi gerekmektedir. Gastronomi egitimi dinamik ve stirekli degisen
bir cevreye uygun nitelikte isglici saglayacak sekilde yapilandirilmalidit” (Gillespie ve Cuisin, 2001)
gorisleriyle de benzerdir. Ayrica, gastronomi egitiminin bir pargasi olan ve 6ncelikli olarak yerel killtirden,
kiresel kiltire dogru bir gelisim gOstermesine bu siirecte 6nem verilmeli; alanda eksikligi fazlaca
hissedilen Tirkce kaynaklarin, yapilacak akademik calismalatla ve yayinlarla birlikte arttirilmasina da vurgu
yapimustir. “...gastronomi egitimi, alan kisiye, diinyada en bilinen pisirme yontemleri ve servisine iliskin
bilgileri ve farkli kaltlrler arasinda kiyaslama yapma imkant saglamalidir.” Arama konferansindan elde
edilen bu sonug¢ “farkli kiltirlerde ve ilkelerde kullanidan yiyecek maddelerinin kullanim bigimleri ve
kullanim yerleri, ni¢in ve nasil kullandiklarini kendi kalttrleriyle karsilastirarak anlagilmasi, bireylerin
yiyecek ve icecek tiketimine iligkin sosyal, ekonomik, psikolojik ve teknik yonden nasil degerlendirilecegi,
topluluk, toplum veya milletin yiyecek icecek tliketiminin farki boyutlar altinda degerlendirebilmelidir”
(Harrison, (2008) ifadesini destekler gbrinmektedir.

5.2. Universite Sektor Igbirligi

Bu kapsamda yapilan tartismalardan elde edilen 6nemli sorunlar soyle siralanabilir; mufredatlar
hazirlanirken sektér temsilcilerinin dahil edilmemesi, mezun durumundaki 6grencilerin beklentilerinin
yiksek olmast, staja giden 6grencilerin egitim alan kisiler degil de personel olarak goérilmesi ve isletmenin
bu 6grencilerden beklentilerinin yiiksek olmasi, staja giden 6grencinin ticret sorunu, staja gidenlerin agir
sartlarda calistirilmast ancak egitim boyutunun eksik birakilmast yani sektérde islerin beklenen dizeyde
ogretilmemesi, staj siire ve zamanlarinin uygun olmamasi, sektoriin okullara sponsor olmamast ve
uygulama mutfagt gibi fiziksel altyapinin olusturulmas: asamalarinda destek saglamamasi, daha buyik
yatirimlarla bu alana 6nem verdigini géstermemesi, egitimli ve alayli catismasinin olmasi, sektor tarafindan
istihdam ve kariyer glivencesinin verilmemesi ve alana girisin kolay olmast.

Bu sorunlarin ¢6ziimi i¢in sektorle isbirliginin bir ihtiyag olarak goriilmesi ve bunun sektérden talep
edilmesi, miifredatlarin hazirlanmasinda yurt disindaki programlarin aynen alinip uygulanmast yerine sektor
ve ilke ihtiyaglarina gére mifredatlarin diizenlemesi, paydaslarin bilin¢lendirilmesi, medyanin dogru
bilgilendirmesi, sef ve 6gretim Uyelerinin 6grencileri kariyerleri konusunda bilin¢lendirmeleri, stajin egitim
sirecinin  devamu oldugunu isletmelere anlatarak &grencilerin  kendilerini  degerli  hissedecegi
motivasyonlarin olusturulmasi, 6zel sektore de devlette oldugu gibi stajyer calistirma zorunlulugunun
getirilmesi, 6grencilere en az asgari lcretin 6denmesi, staj kosullarina standartlarin getirilip denetimlerin
yapilabilir olmasi 6nerilmigtir. Ayrica, akademik takvimin sektore gbre yeniden gézden gecirilmesi ve staj
strelerinin uzatilmasi, Universitelerin fiziksel altyapilarindaki eksiklikler ve egitim kalitesinin yiikseltilmesi
konusunda Universitelerin sektorii zorlamasy, iletisim ve koordinasyon eksikliginin giderilmesi, isletmelerin
staj yapan 6grencileri mezuniyetleri sonrasinda isttihdam etme konusunda daha istekli davranmalatinin
saglanmasi, meslek yasasi getirilerek sektérde istthdam kalitesinin arttirilmasi, ticret politikasinin gézden
gecirilmesi gerektigi vurgulanmustir.

Sektotle isbirliginin son derece dnemli gorildigi gastronomi egitimiyle ilgili bu sonuglar, ¢alismanin
alan yazin kisminda yer alan “uygulamayla birlikte yiritilen gastronomi egitimi, arastirmalar ve
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tanimlamalar icin essiz bir firsat saglamaktadir. Teori ve uygulamanin i¢ ice gectigi bir egitim, yeni firsatlar
saglanacaktit” (Hegarty, 2011) gbriistint desteler niteliktedir.

5.3. Akademik Kadro Sorunlar1

Gastronominin Turkiye’deki tniversitelerde yeni bir boliim olmast dolayisiyla mezun sayist heniiz
yetersizdir. Buna bagli olarak bu bélimlerde ¢alisacak 6gretim elemanlarinin nicelik ve niteligi konusunda
sorunlar yasanmaktadir. Gastronomi, bircok disiplinden beslenen bir bilim dalidir. Gastronomi egitiminin;
beslenme, gida, turizm, tarih, antropoloji, arkeoloji vb. bilim dallartyla birlikte ylrttilmesi gerekmektedir.
Bu sonuglar alan yazindaki “disiplinler arast egitim ders bazinda oldugu gibi program bazinda da olmalidir
Ornegin, 6grenciler yemek fotografciligt dersini kendi béliimlerinde alabilecegi gibi Giizel Sanatlar
Fakiiltesi, Iletisim Bilimleri Fakiiltesi gibi birimlerin ilgili bolimlerinde genel amagh ders olarak
alabilmelidirler” (Wilk 2012) g6ristiyle benzedir.

Gastronomi egitimi, yogun uygulama gerektiren bir siireci kapsamaktadir. Bu nedenle teorik dersleri
yuriten Ogretim dyelerinin yant sira, sektdr deneyimi olan, alaninda deneyimli usta Ggretici, 6gretim
gorevlisi ve teknik donanimlardan sorumlu uzmanlarin da gastronomi béliimlerinde istihdam edilmeleri
gerekmekte; ancak usta Ogretici ve teknik eleman olarak uzman istthdam edilmesinde zotluklar
yasanmaktadir. Gastronomi bolimii mezunlarinin akademik kariyere yonlendirilmesi konusunda bazi
stkintilarla karsilagilmaktadir. Akademik personelin aylik gelitlerinin sektérde calisanlardan daha disik
olmasi gastronomi mezunlarinin akademik kariyeri tercihi konusunda caydirici olabilmektedir.

Bu sonuglar alan yazindan elde edilen “egitimcilerin gastronomiyle ilgili yeni bilgileri, ilerleme ve
aragtirmalart 6zimseyerek Ogrencilere aktaracak dinamik bir yapida olmast gerekmektedir. Bu baglamda
egitim verenlere 6nemli gorevler diigmektedir. Egitim verenler endistriyle yakin iliskiler kurmal, teori ve
uygulama arasindaki dengeyi iyi saglamalidir. Ancak gastronomi egitimi verenlerin, cagdas egitim
yaklasimlariyla birlikte mutfak deneyimine sahip pratik becerisi ve yeterli egitim ve 6gretim alan kisiler
olmalidit” (Scarpato, 2002) gorisiini 6nemli dl¢tiide desteklemektedir.

Gastronomi mezunlarinin  sayist  6niimiizdeki yillarda artis gosterecektir. Gastronomi alaninda
lisansiistii egitim i¢in gerekli 6gretim Uyesi gereksinimi disiplinler arasi yaklasim ve tniversiteleraras:
isbirligiyle ¢ozilebilecektir. Gastronomi bélimlerine 6gretim elemant istihdam ederken miifredatlara
uygun, alaninda uzmanlasmis 6gretim elemanlarinin segilmesine 6zen gostermeli, bu konuda bolim
kurullart objektif davranarak karar vermelidir. Usta Ogretici ve teknik eleman olarak uzman istthdam
edilmesinde yasanan zorluklar, mevzuata konunun esnek olarak tanimlanmasi ve bu tip
gorevlendirmelerde iicretlerin iyilestirilmesi ile agilabilecektir. Ogretim elemanlarinin uzmanlik alanlarina
uygun derslerde gorevlendirilmeleri konusunda akademik liyakata uyulmas: gerekmektedir. Bu konuda
bélim baskanlarinin duyatli olmasi, gérevlendirmeleri nesnel ve egitim kalitesini stirdurebilecek sekilde
yapmasi ve egitim komisyonlarinin olusturulmasi yararli olacaktir. Gastronomi mezunlarini, akademik
kariyere tesvik icin akademik personelin tcretlerinin iyilestirilmesi, daimi statide olmayan Ggretim
elemanlarinin 6zlik haklari konusunda iyilestirme calismalarinin yapilmast gerekmektedir.

Bu sonuglar alan yazindan elde edilen “egitimcilerin gastronomiyle ilgili yeni bilgileri, ilerleme ve
aragtirmalar1 6zimseyerek Ogrencilere aktaracak dinamik bir yapida olmast gerekmektedir. Bu baglamda
egitim verenlere 6nemli gorevler diismektedir. Egitim verenler endistriyle yakin iliskiler kurmali, teori ve
uygulama arasindaki dengeyi iyi saglamalidir. Ancak gastronomi egitimi verenlerin, cagdas egitim
yaklasimlariyla birlikte mutfak deneyimine sahip pratik becerisi ve yeterli egitim ve 6gretim alan kisiler
olmalidir” (Scarpato, 2002) gorisiini 6nemli 6l¢tide desteklemektedir.

5.4. Fiziksel Yap1 ve Biitge Sorunlari

Bu sorunla ilgili olarak; uygulama alanlarinda yetersiz planlama, egitim icin ihtiya¢c duyulan malzeme,
ekipman, kiyafet, teknoloji ve yayin teminine yeterli 6denek ayrilmamasi, yasa ve yonetmeliklerden
kaynaklanan kisitlarin s6z konusu oldugu belirlenmistir. Bu sonu¢ “teknik donanim kullanabilen, karar
verme becerisine sahip nitelikte, hem egiten hem de 6greten ve uygulama yaptiran kisilerin yeterli bilgi
sahibi ve uygun egitim almis olmalari istenen bir 6zelliktit” (Hegarty, 2009) gérisiine yakin durmaktadr.
Ayrica, gastronomi alaninda Unld ascilar, yazar ve aragtirmactlarin gastronomi bélimlerinde egitim
verebilmelerinin 6niinde bazi kisitlarin oldugu vurgulanmustir. Ek olarak, 6grencilerin yurtici ve yurtdist
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gezi, fuar, bagbozumu gibi gastronomi etkinliklerine katlm 6deneklerinin saglanmasinda da sorunlar
yasandigt ileri surilmustir. Yasalar, butce ve Odeneklerle ilgili yasanan sorunlara ¢6zim bulma ¢abast
bélim yoneticileri ve 6gretim elemanlarini farkls arayislara yonlendirmistir.

Bu ¢6ziimlerden en yaygin olani sponsorluk yolu ile eksikliklerin tamamlanmasidir. Ancak bu tir
¢ozlmler surdirebilir olmaktan uzak ve kisa vadelidir. Sorunlarin giderilmesinde gerekli planlamalarin
yapilarak bu planlarin uygulanabilir hale getirilmesi, planlari hayata gecirmek icin yeterli biitge, 6denek
ayrilmasi, gastronomi egitimi icin istisnalar saglayacak yasal dizenlemelere gidilmesi gerekmektedir.
Cozimlerde gorev alacak paydaslarin boliim, fakiilte ve tniversite yonetimi ve ilgili birim yetkilileri, STK,
sektor yetkilileri, yerel yontemler, YOK ve ilgili bakanlik yetkilileri olmasina ézen gosterilmelidir.

5.5. Gastronomi Algis1

Gastronomi algist ile ilgili sorunlara yonelik yapilan calismada, gastronominin zengin ve genis bir
cercevesinin bulunmasindan dolayt bircok algiya neden olduguna deginilmistir. Ozellikle, gastronomi
taniminin net olarak yapilamamast en temel sorun olurken diger sorunlarin sektor, toplum, Ggrenci ve
akademik bakis acist olmak tizere dort ana baslikta toplandigi séylenebilir. Sekt6r algisinin genel olarak
ucuz isgiicii ve alaylt ascilarin mezunlari yetersiz olarak gérmesi seklinde olmaktadir. Ogrenci algist olarak
ise mezun olan Ggrencilerin beklentilerinin yitksek olmasi ve her konuda uzman olacagint diisiinmesi
seklindedir. Toplum bakis agist ile halkin 6zellikle medya organlarinin gastronomiyi aseilik, sefik gibi parlak
ve poptler bir meslek olarak yansitmast gastronominin sadece agct veya sef olarak algilanmasina neden
olmaktadir. Akademik bakis acisi ile ilgili algi sorunu ise gastronomi bélimiiniin farkl fakiltelerde yer
almasi ve buna gore farkll misyonlar yiklenmesi seklinde belirtilebilir.

Yukarida siralanan bu sorunlarin ¢6zim Onerileri olarak Ozellikle gastronominin farkindaliginin
artturilmast, gastronomi bilincinin ilgili ¢erceveye yerlestirilmesi gerektigi tzerinde durulmustur. Bu
baglamda bu konuda kongre, toplanti, seminer, panel, calistay vb. etkinliklerle gastronomi aktdtlerinin
(bakanlik, tniversite, YOK, dernekler, STK, gurmeler, yerel yoénetimler vb. ) bir araya getirilmesi gerekir.
Son olarak gastronomi alaninda arastirmalarin yayginlastirilmasi gerektigi vurgulanmistir.

6. Tartisma ve Sonug

Gastronomi, buglinlerde tlkelerin sahip ¢ikmasi gereken yikselen bir degerdir. Bu degerin farkina
varilmast, strdirilebilmesi ve anlasilmast icin iyi planlanmis ayaklart yere basan egitim programlarina
ihtiya¢ vardir. Bu amagla son yillarda turizm fakilteleri binyesinde hizla yapilanmaya baslayan gastronomi
bélumlerinin birincil amact konuya bilimsel acidan farkindalik yaratmak, sonrasinda ise sektériin eleman
ihtiyacini karsilamak olmalidir. Ancak egitim kurumlarinda konuya akademik bakis acisi yerine agirlikl
olarak sektorel ihtiyaclar yontinden bakildig: goriilmektedir. Bu bakis acist, bu bélumleri kisa bir siire sonra
ascilik fakilteleri haline getirecektir. Oysa gastronomi programlarinin misyonu bu degildir. Bu amacgla
vapilan Gastronomi Editinmi Arama Konferansi'nda da ortaya ¢ikan temel ihtiya¢ siralamasi 6nemli 6l¢tide bu
kaygiyr desteklemektedir. Bakildiginda, konu uzmanlari, birincil derecedeki gastronomi egitimi sorununu
mijfradatlar olarak belirlemislerdir. Bu durum, aslinda bu konudaki egitimin beklenen gastronomi bilimi
cercevesinde olusturulmadigina isaret etmesi bakimindan Onemlidir. Bu bélumlerdeki derslerin sanat,
kiltiir, yemek pisirme, gida ve beslenme kapsaminda ¢oklu disiplinlerle diizenlenmesi gerekmektedir. Bu
baglamda gastronomi algssinn besinci sirada ele alinan 6ncelikli konu olmast da konuyla ilgili bir algt sorunu
oldugunu destekler niteliktedir. Bu nedenle, arama konferansinda gastronomi egitiminin diger disiplinlerin
ara¢ ve yontemlerinden yararlanilarak dizenlenmesi gerektigi 6nemle Onerilmistir. Bu baglamdaki
gelismeler icin gastronomiyle ilgili arastirma ve yayinlarin arttirilmast da Onerilen konular arasinda yer
almaktadir.

Mevcut duruma bakiddiginda gastronomi egitimi verecek Ogretim elemani bulma ve yetistirme
konusunda da kisitlar bulunmaktadir. Lisansiistli egitimin yayginlastirilarak niteliginin artturilmasi, 6gretim
elemant agiginin hizla giderilmesi icin uzun bir sirectir. Diger yandan sektdrde egitimli eleman acigi olmast,
akademisyenlerin aldigr Gcretin sektdrdeki egitimli ve nitelikli personelin ticretine gére diisiik olmast,
mezunlarin akademik kariyer yerine sektorii tercih etmelerine yol agmaktadir. Bu siirecte diger
bélumlerden ve farkli programlardan 6gretim elemant hareketliligi saglanmast ¢6zim olarak disiinilebilir.
Bu durum gastronomi egitimi almis 6gretim elemani bulma sikintist yaratmaktadir. Bir bagka ¢6ziim yolu
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olarak sektdrdeki profesyonellerin gastronomi egitimi icinde yer almalarint saglayacak isbirligi ve paylasim
yapilmasidir (Brookes, 2004; 124). Boylece, egitimlerde usta dgretici acigt giderilirken dgrenciler sektérdeki
yenilikleri dgrenerek mezun olacaktir. Dersler belirlenirken profesyonellerin fikirlerinin alinmasi, diger
tlkelerden kopya etmek yerine iilke ve sektoriin ihtiyaglarina gére diizenlenmesi de saglanmus olacaktir. Ne
var ki Turkiye’de gastronomi egitimine katki saglamada sektdr temsilcilerinin istekli olmadiklar okullarin
da isbirligi icin yeterli ¢caba sarf etmedikleri konferansta ele alinan alt sorunlar olarak ortaya ¢ikmigtir.

Gastronomi egitimi uygulamaya dayali bir egitim olarak goriilmelidir. Ogrencilerin en iyi yiyecek ve
iceceklerin neler oldugu nasil dretildigi ve tiiketildigini anlayip 6grenebilmesi i¢in uygulayarak pratik
deneyim kazanmast gerekmektedir. Ogrencilerin pratik yaparak deneyim kazanmasinin ve sektérii tantyip
isletmelerde deneyimlerini pekistirmesi icin en gegerli yol olarak staj goriilmektedir. Staj konusu ise heniiz
¢6zim bekleyen bir¢ok sorunu icinde barindirmaktadir. Bu sorunlar; staj doneminin sektore gore
dizenlenmemis olmasi, sektdrdekilerin stajyerleri personel olarak gérmeleri, stajin egitimin devami oldugu
bilincinde olmamalari, stajyetlere verilecek ticretlerle ilgili yasal sorun, egitimli alayll catigmasi gibi
sorunlardir. Staj egitimin bir parcast olmakla bitlikte gastronomi egitiminde uygulama, okul i¢cinde teoriyle
bir arada olmak zorundadir. Clinkd gastronomi egitiminin temel felsefesi olarak 6grencilere teoriyi pratige
aktarma becerisi kazandirmast hedeflenmelidir (Santich, 2007; 54). Bu nedenle, yeterli donanim, ara¢ ve
gereclerin bulundugu uygulama laboratuvarlarina ihtiya¢ duyulmaktadir. Laboratuvarlarin kurulumu ve
egitimlerde kullanilacak her tirli yiyecek icecek malzemesinin temini i¢in gerekli finansal kaynagin ve
surekliliginin  saglanmast zorunludur. Tirkiye’de Ozellikle kamu Universitelerinde yeterli kaynak
aktarilamadigt icin yetersizlikler ve eksiklikler olmakta, bu eksikligin kimi durumlarda sponsorlar araciligiyla
¢ozllmeye calisildigi gorilmektedir.

Diger 6nemli bir husus, her seviyede gastronomi egitimini verecek kisilerin nitelik ve niceliklerinin
belirlenmesidir. Egitimcilerin gastronomiyle ilgili yeni bilgileri, iletleme ve arastirmalart 6zlimseyerek
ogrencilere aktaracak dinamik bir yapida olmast gerekmektedir. Cagdas egitim yaklasimlariyla birlikte
mutfak deneyimine sahip pratik becerisi ve yetetli egitim ve 6gretim alan kisiler olmalidir (Scarpato, 2002a;
9). Teknik donamim kullanabilen, karar verme becerisine sahip nitelikte, hem egiten hem de 6greten ve
uygulama yaptiran kisilerin yeterli bilgi sahibi ve uygun egitim almis olmalari istenen bir 6zelliktir (Hegarty,
2009; 13). Egitim verenlerin roliine yénelik arastirmalarin yapilmasi gerekmektedir. Egitim verenlerin farkl
distinme bicimlerini egitimlerinde uygulamalari, egitim Sgretim siireglerini gelistirerek geleneksel kati
yontemlere karst bir eylem gelistirirken mevcut bilgi ve kalitenin gelismesine katki saglamasi mimkindr.
Ogrencilere teotiyi pratige aktarma yetenegi kazandirilirken 6grenmeyi 6grenen ve yasam boyu 6grenmeyi
hedefleyen bir egitim amaclanmalidir. Egitim verenlerin sadece mutfagt 6gretmeye odaklanmak yerine
proje koordinatérii gibi davranmast gerekmektedir. Egitim faaliyetleri sonucunda elde edilecek ¢iktilarin
aynt zamanda gastronominin gelistirilmesi, bagimsiz bir disiplin olarak kendi birikimini yaratmast
konusunda katkilar saglayabilecegi unutulmamalidir. Gastronomi egitimi veren kisilerin egitimleri, bilimsel
ve felsefi bilgi seviyeleri incelenmesi gereken bir baska ¢alisma konusudur.

Konferansta tizerinde durulan konulardan itibariyle gastronomi egitimi konusunda hem egitim
kurumlarinda hem de kurum disinda ¢6zim bekleyen sorunlar bulunmaktadir. Konferans sonug
raporunda vurgulandigt gibi Turkiye’de gastronomi egitiminin bircok sorunla karst karstya oldugu
gorilmektedir. Gastronomi egitiminin gelecege yapilan bir yatirim oldugu gerceginden hareketle nitelik ve
niceligin arttirilmast yoniinde yapilacak calismalar ve atilacak adimlatin belirlenmesi ve uygulamaya
gecirilerek basartlarin degerlendirilmesi 6ncelikli ¢alisma olmalidir. Bu c¢aligmalarin yapilabilmesi icin
gastronomi aktorlerinin (bakanlik, tniversite, YOK, dernekler, STK, gurmeler, yerel yonetimler vb.) bir
araya getirilmesi gerekir. Sonug¢ta alinacak kararlar ve yasal diizenlemelerle egitimin kalitesi artarken
sekt6rin ilerlemesine, kiiltiiriin yasatilip gelismesine katki saglayacaktir.
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