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leşik hayata geçişe katkı sağlamıştır. Bu sayede 
tarımsal faaliyetlerin gelişimi sağlanmıştır. İn-
sanların yiyecek ve içecek tedarik etmesi, ha-
zırlaması, pişirmesi, yiyeceklerin yenilmesi için 
kullanılan yöntemlerin tarihi sürecin içerisin-
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ÖZ
Günümüzde gastronomi, fizyolojik bir ihtiyacın karşılanmasına yönelik bir yeme içme eyleminin ötesinde bir 
anlam taşımaktadır. İnsanların sosyalleşebilmesi için seyahat deneyimi elde etmesi ve statü kazanması gibi 
unsurları içerisinde barındırmaktadır. Kişisel ve toplumsal önemine bağlı olarak, gastronomi ve gastronomi 
turizmine olan talep gün geçtikçe artmaktadır. Gastronomi ve Aşçılık alanında Türk dilinin ilk yazılı belgeleri 
Orhun Yazıtlarında yer almaktadır. İnsanların günümüzde sürekli olarak değişmekte olan ve gelişim gösteren 
ihtiyaçlarına cevap olunması için birtakım meslek grupları kaybolmuş, bazıları ise toplumsal ihtiyaçlar doğ-
rultusunda yenilenmiştir. Popülaritesi artan meslek gruplarından olan aşçılık mesleğine ilişkin geleneksel 
olarak ustalık ve çıraklık eğitimi, 1960’lı yıllarda orta eğitim düzeyinde başlanmıştır. 1980’li yıllarda ön lisans 
düzeyinde verilen Gastronomi ve Aşçılık eğitimi 2000’li yıllardan bu yana lisans düzeyinde verilmeye devam 
etmektedir. Bu araştırmada, 1923-2023 tarihleri arasında aşçılık, mutfak ve gastronomi alanları ile ilgili eği-
tim ve öğretim programlarının temel unsurlarının, eğitim kapsamının ve sunulan katkılarının incelenmesi 
amaçlanmıştır. Araştırmada inceleme yaklaşımı olarak ikincil kaynakların derlenmesinden yararlanılmıştır. 
Araştırmanın sonucunda aşçılık ve gastronominin eğitiminin geliştirilmesine yönelik öneriler sunulmuştur. 
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ABSTRACT
Today, gastronomy has a meaning beyond an act of eating and drinking to meet a physiological need. It inclu-
des elements such as obtaining travel experience and gaining status so that people can socialize. Depending 
on its personal and social importance, the demand for gastronomy and gastronomy tourism is increasing 
day by day. The first written documents of the Turkish language in the field of Gastronomy and Cookery are 
included in the Orkhon Inscriptions. In order to meet the constantly changing and developing needs of people 
today, some professional groups have disappeared, and some have been renewed in line with social needs. 
Traditional mastery and apprenticeship training for the culinary profession, which is one of the increasingly 
popular occupational groups, started to be given at the secondary education level in the 1960s. Gastronomy 
and Cookery education, which was given at the associate degree level in the 1980s, has continued to be given 
at the undergraduate level since the 2000s. In this research, it is aimed to examine the basic elements, the 
scope of education and the contributions of the education and training programs related to the fields of coo-
kery, cuisine and gastronomy between 1923-2023. Compilation of secondary sources was used as a research 
approach in the research. As a result of the research, suggestions were presented for the development of 
culinary and gastronomy education.
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GİRİŞ

Besinler, insan yaşamının sürdürülebilmesi için 
en temel gereksinimdir. Temel gereksinimin gi-
derilmesi için; avcılık ve toplayıcılık süreci yer-
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de devamlı değişim gösterdiği görülmektedir. 
Ateşin bulunması insanlık için bir dönüm nok-
tası olmuştur. 1923 yılında Aşçılık Risaliyesiyle 
(Risale-i Aş- Fezilik) birlikte aşçılığın temel kav-
ram olarak açıklanmasına olanak tanınmıştır. Aş-
çılık mesleğinin dini inançlar ve sosyal hayat için 
önemi, aşçılık mesleğinin önemi, anlamı ve kut-
sallığına yer verilmiştir. 1970’lerin ortalarından 
itibaren ise aşçılık alanında yemek reçeteler, şef-
lerin uygulamaları ve yiyecekler için kullanılan 
teknolojiler üzerinde köklü değişimler yaşanmış-
tır. Bu sayede aşçılık eğitiminin sürekli değişim 
göstererek daha iyi olmasına özen gösterilmiştir 
(VanLandingham 1995). Ülkemizde turizm sek-
törünün hizmet alanının artması gelen ziyaretçi-
lerin değişmekte olan ihtiyaçlarına yanıt vermek 
açısından büyük öneme sahiptir. Gastronomi an-
layışının yeme ve içme eyleminin ilerisinde sos-
yal anlamı içerisinde bulundurması ve destinas-
yonun kültürünü yansıtan en etkili faktörlerden 
biri olması ziyaretçilerin tercihlerini etkilemek-
tedir (Görkem ve Sevim 2011). Fakat halk içeri-
sinde oluşan demografik ve ekonomik özellikle-
rin değişim göstermesi ziyaretçilerin isteklerinde 
değişiklikler oluşturmuştur (Öztürk ve Yazıcıoğ-
lu 2002). Sürekli olarak değişim, yenilenme ve 
ihtiyaçlar doğrultusunda aşçılık eğitimi ve mes-
leki eğitim üzerinde birçok araştırma yapıldığı 
görülmektedir. Bütünsel olarak ders planlarının, 
aşçılık eğitimi temellerinin, sertifikalandırma ve 
diploma sürecinin değerlendirilmesiyle birlikte 
öğrencilerin aşçılık ile ilgili tutumlarını inceleyen 
araştırmalar aşçılık ve gastronomi eğitiminin ge-
liştirilmesine katkı sunmaktadır. 

Aşçılık alanında ilk eser olarak bilinen Aşçılık 
Risayilesi’nde aşçılık mesleğini icra eden birey-
lerin neleri uygulaması ve neleri uygulamaması 
gerektiği belirtilmektedir. Mesleğe adım atan bi-
reylerin ise adap, usul ve kaidelerini bilmemesi, 
uygulayamaması gerekenlerin öğrencilere akta-
rılmasında Aşçılık Risaliyesi eseri köprü görevi 
görmüştür (Harbalıoğlu ve Maas 2012).

Son yıllarda gastronomi odaklı televizyon 
programlarının popülaritesinin artmasıyla bir-
likte ünlü şeflerin yükselişe geçmiş olması kolay-
lıkla iş bulma imkanının ortaya çıkması öğren-
cilerin sıklıkla aşçılık mesleğine ilgi duymasına 

sebep olmaktadır (Hertzman ve Maas 2012). Aş-
çılık alanı okumak isteyen öğrencilerin bu alana 
maddi ve manevi açıdan tatmin olmak, aşçılık 
mesleği ve alanında uzmanlaşmak (Harbalıoğ-
lu ve Ünal 2014), mesleki ve kişisel gelişimlerde 
bulunmak (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kılıç 2014) 
gibi nedenlerle yöneldikleri dikkat çekmektedir. 
Kısacası, Türkiye’de son yıllarda aşçılık ve gast-
ronomiye olan ilginin artması, bu bölümde veri-
len eğitimin kaliteli olması gerektiğini ortaya çı-
karmaktadır (Öney 2016). 

Aşçılık mesleğinin önem ve itibar kazanıyor 
olması sebebiyle verilmekte olan eğitimlerin, ta-
kip edilen ders planlarının yeterliliği, sertifika-
landırma süreçleri, diploma yeterliliklerinin sek-
töre uygunluğu bu alanda eğitim veren kişilerin 
yetkinlikleriyle önem kazanır hale gelmiştir. Bu 
doğrultuda hazırlanan çalışmada, Türkiye 1923-
2023 tarihleri arasında Cumhuriyetin ilanından 
günümüze 100 yıl içerisinde aşçılık ve gastrono-
mi eğitimi alanında yaşanan tarihsel gelişimler-
den söz edilmiştir. Türkiye ve dünya üzerinde 
aşçılık ve gastronomi alanındaki eğitimin duru-
mu ve yaşanan sorunların belirlenmesi için alan-
yazın üzerinden bir inceleme yapılmıştır.  

KAVRAMSAL ÇERÇEVE
Kavramsal çerçevede aşçılık ve gastronomi kav-
ramına yer verilerek; aşçılık ve gastronomi tari-
hinden söz edilmiştir. Ayrıca aşçılık ve gastrono-
mi eğitiminin tarihi derinlemesine incelenmiştir. 

Aşçılık ve Gastronomi Kavramı

Gastronomi terimi Fransızca “gastronomie” keli-
mesinin Türkçeye geçen; sağlığa faydalı olan, iyi 
belirlenmiş, hoş ve lezzetli mutfağı yansıtmakta 
olan, yemek düzenini, sistemini ifade etmekte-
dir (TDK 2023). Etimolojik olarak ele alındığın-
da gastronomi kelimesi; Yunanca mide anlamı-
na gelen “gastros” ve yasa anlamında kullanılan 
“nomos” kelimelerinin bir arada kullanılmasıyla 
oluşmuştur (Kivela ve Crotts 2006). “Culinaria” 
kavramı ile bir ülkeye veya bölgeye yemeklerin 
ve bunlarının hazırlanması için kullanılan tek-
niklerin bütününü ifade edilmektedir” (Kivela 
ve Crotts 2006: 355). Santich (2004); Gastronomi 
kavramının yiyecek ve içecek sanatının yanı sı-
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ra bireylerdeki bilgi ve becerilerin tümünü ifa-
de eden “yaşam sanatı” olarak ifade etmektedir. 
Gastronomi aracılığıyla gıda ürünlerinin sahip 
olduğu estetik ve bilimsel özelliklerin de dikka-
te alınarak tarih boyunca gastronomi ve aşçılık 
alanında yaşanan değişim ve gelişimler düzen-
li olarak incelenmiştir (Eren 2007).  Geleneksel 
mutfakta aşçı kavramı “becerikli, elinin ölçüsü 
iyi olan “yaptığı yemekler lezzetli olan, temizliği 
beğenilen kişi “şeklinde ifade edilmektedir. Aşçı-
lar, özellikle nişan, düğün, cenaze gibi toplu ge-
leneksel törenlerde yemek pişirmektedir. Yöresel 
olarak “yemek pişiren, aşganacı, keyveni “gibi 
adlarla anılan aşçıların genelde kadın olduğu bi-
linmektedir (KTB 2023).  “Gastronom” kelimesi 
damak tadı hakkında bilgisi olan, ağzının tadı-
na güvenen ve yemek hakkında bilgi sahibi olan 
kişileri ifade ettiği söylenmektedir (TDK 2023). 
Öney (2016) ise tarih ve kültür kavramından ayrı 
olarak gastronominin “iyi yemek yeme sanatı ve 
bilimi” olduğunu ifade etmektedir. Gastronomi 
günümüzde rasgele yemek yeme anlamına gel-
meyip yemekle ilgili felsefi ve kültürel öğelere 
sahip kavramları da içerisinde barındırmaktadır. 
Ayrıca, Apicius’tan günümüze kadar uzanan ye-
mek kültürü ile ilgili tüm gelişmeleri Escofffier 
kaydetmiş ve farklı kültürel değerlerin tanıtılma-
sı hususunda bu alana önemli katkı sağlamıştır 
(Eren 2007). 

Aşçılık ve Gastronomi Tarihi

Gastronomi kavramının Antik Yunan ve An-
tik Roma tarihi kültürüne kadar uzandığı bilin-
mektedir. Gastronomi kavramı ilk olarak Mi-
lattan Önce dördüncü yüzyılda Antik Yunanlı 
Archestratus tarafından Akdeniz Bölgesinde 
yiyecek ve şaraplar kavramı olarak tanımla-
nan “Gastronomia” isimli kitapta bahsedilmiş-
tir. Yunanca kökenli olan gastronomi kelimesi 
15 asır boyunca kullanılmıştır. Sonraları gast-
ronomi kelimesi 1801 yılı içerisinde Fransız şair 
Joseph Berchoux’un yazdığı “Gastronomie ou 
L’Homme des Champs a Table” (Gastronomi, 
Tarladan Sofraya İnsan) isimli kitabında şiirle-
riyle alan yazına katkı vermiş, 1803’te ise Crose 
Magnan, Gastronomie a Paris (Paris’te Gastrono-
mi) kitabını hazırlamıştır (Gastronomique 2005; 
Santich 2004; Zopitas 2016). 1804 yılına gelindi-

ğinde gastronomi gazetelerinin yayımcısı olan 
Alexandra Grimod de la Reyniere “Almanachs 
des Gourmands” rehber kitaplarının ilk baskısını 
yayımlayarak, Parislilere ne zaman ne yenilmesi 
gerektiğini, nasıl hazırlanması gerektiği hakkın-
da tavsiyelerde bulunmuştur. Ancak gastrono-
mi terimi 1808 yılında Manuel des Amphitryons 
isimli kitapta ilk kez kullanılmıştır. 1814’te ise 
İngiltere’de yayımlanmakta olan “The School For 
Good Living (İyi Yaşam Okulu)” isimli kitapta, 
“Yemeğe İlişkin Kurallar” açıklanmış (Santich 
2004), daha sonra 1825’de Fransız J.A. Brillat Sa-
varin “La Physiologie Dugou” adlı ünlü eseri ile 
gastronomiyi zenginleştiren detaylara yer ver-
miştir (Savarin 1825). 

Tarih uzmanı Felipe Fernandes Armestro gast-
ronomi ve aşçılık gelişimini sekiz aşamada açık-
lamıştır (Gürsoy 2013): İnsanların öncelikli ola-
rak yiyecekleri pişirmeyi keşfettiğini ve fizyo-
lojik ihtiyaçlarını bu sayede karşıladığını ifade 
etmiştir. Sonrasında insanların yemek yemeği 
karınlarını doyurma amacıyla   değil hoş vakit 
geçirilmesi ve sosyalleşmek amacıyla kullandık-
larını belirtmiştir. Sofralarını süslemekte olan 
hayvanlarını evcilleştirdiklerini ifade etmiştir. Et 
dışında kalan gıdaların üretiminin, tarımın baş-
lamasına öncü olduğunu vurgulamaktadır. Tarih 
boyunca insanların hayatta kalabilmeleri adına 
gerekli en önemli ihtiyacın beslenme gereksini-
mi olması sebebiyle yiyecek ve içecek ürünleriy-
le her zaman iç içe olunmuştur. Yiyeceklerin ve 
içeceklerin geleneksel coğrafi konumları, tarihsel 
gelişim süreçleri, sahip oldukları yemek çeşitleri-
ni ve bu yemeklerin hazırlanması süreci, sunum 
ile mutfak kültürlerinin şekillendiği görülmekte-
dir (Yarış ve Durlu Özkaya 2015). Felipe Fernan-
des Armestro ayrıca, yemeğin bireyler için sosyal 
farklılaşmada kullanılan bir araç durumunda ol-
duğunu ve yiyeceklerin uzak bölgelere taşınma-
sıyla bu bölgelerde kültürel etkileşim meydana 
geldiğini de ifade etmiştir. Yazar, son aşamada 
ise günümüzde yemek anlayışını temsil eden 
mutfağın endüstrileşmesi üzerinde durmuştur. 

Mesleki ve Teknik Eğitim Programı

Günümüzde bilginin gelişim göstermesiyle bir-
likte turizm alanında çalışan kişilerden bekleni-
len nitelikler değişmiştir. Bu bağlamda bilgi sa-
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hibi, becerikli ve yeni gelişmelere hızlıca ayak 
uyduran insan kaynakları gücü, ülke ekonomi-
sinin verimliliğini sağlamak açısından önemli bir 
ihtiyaç durumuna gelmektedir. İhtiyacın karşı-
lanması için modüler program yaklaşımıyla bir-
likte değişimlere çabuk ayak uydurabilen pratik 
düşünen bireyler sektör aracılığıyla sağlanabil-
mektedir (Fer 2000). Mesleki eğitimde; belirli bir 
programa dayalı eğitim, bireysel eğitim progra-
mı, bilgisayarlı sisteme uygun eğitim, uygulama-
lı ve uygulama yeterliliği olan eğitimle birlikte 
genellikle öğrenci merkezli olarak ilerlendiği gö-
rülmektedir (Özkan 2005). Aşçılık ve gastronomi 
alanının beceri ve yeteneğe dayalı olmasına bağlı 
olarak öncelikli olarak öğrencilerin mutfak bil-
gisinin değerlendirilmesi ve eksiklerinin gideril-
mesi gerektiği ön görülmektedir. 

TÜRKİYE’DE ÖRGÜN AŞÇILIK VE 
GASTRONOMİ EĞİTİMİ
Ülkemizde teknik ve mesleki eğitimin başlangı-
cı olarak bilinen süreç Türklerin Anadolu’ya göç 
etmesiyle başlamıştır. Bu süreç içerisinde Ahi-
lik Teşkilatı, mesleki ve teknik anlamda eğitim 
sürdüren ilk eğitim kurumu olarak karşımıza 
çıkmaktadır (Kılınç 2012). Osmanlı döneminde 
gastronomi ve aşçılık eğitiminin başlangıcı Batılı 
düzeyde eğitim veren okulların açılmasıyla baş-
lamıştır. Fakat Selçukluların Ahilik Teşkilatına 
devretmesiyle aşçılık eğitimi verilmeye devam 
edilmiştir. Osmanlı dönemi zamanında ise Lonca 
ve Gedik Teşkilatının usta ve çırak ilişkisine da-
yanarak aşçılık eğitimine devam edilmiştir (MEB 
2023). 

Mesleki ve teknik eğitim 1860 yılından sonra 
çeşitli sanat ve mesleki eğitim programlarında 
verilmeye başlanmıştır. Cumhuriyetin ilan edil-
mesiyle mesleki ve teknik eğitim devlet politi-
kası haline getirilmiştir. 1927 yılında mesleki ve 
teknik eğitim Millî Eğitim Bakanlığında görev 
alan personele hizmet eğitimi altında verilmiştir 
(MEB 2023). 1927 yılında mesleki ve teknik eği-
tim Millî Eğitim Bakanlığı’nın görev ve hizmet-
leri altında yerini almıştır (MEB 2023). 20.yy. or-
talarına dek sürekliliği devam eden mutfak ve 
gastronomi eğitimi 1957 yılında Turizm Bakan-
lığının kurulmasıyla beraber büyük şehirlerde 

meslek odaları ve belediyeler tarafından düzen-
lenmekte olan kurslarla birlikte faaliyete geçmiş-
tir. 1960’lı yıllarında açılmış olan Ankara Turizm 
ve Otelcilik Okulu ilk olarak ortaöğretim kapsa-
mında aşçılık eğitimi vermeye başlamıştır. 1985 
yılında Bolu’nun Mengen İlçesinde Bolu Mengen 
Aşçılık Meslek lisesi ilk aşçıbaşı yetiştiren eğitim 
olarak görülmektedir (Görkem ve Sevim 2016; 
Şengün 2017). 

Ön Lisans Düzeyinde Gastronomi Eğitimi 

Meslek Yüksekokullarında iki yıllık ön lisans dü-
zeyinde eğitim verilmektedir.

Yüksekokullarda aşçılık alanında beceri ve 
yeteneği olan, gereken teknik ve uygulama be-
cerisine hâkim, nitelikli elemanlar yetiştirilmesi 
amaçlanmaktadır.

Fakat aşçı, aşçı çırağı gibi sadece mutfak ala-
nında çalışacak olan personelin değil aynı za-
manda mutfakta yönetici pozisyonunda çalışa-
cak personelin de yetiştirilmesine önem vermek-
tedir (Gürdal 1994). 

Ülkemizde üniversitelerde gastronomi ve aş-
çılık eğitimi 1997’de başlamıştır Bolu Abant İz-
zet Baysal Üniversitesinde açılan Aşçılık progra-
mının gastronomi alanında ilk ön lisans eğitimi 
veren kurum olduğu görülmektedir (Görkem ve 
Sevim 2016). 1998-1999 yılı itibariyle sözel puan 
ile sıralamasına uygun olan 27 öğrenciyi ile Men-
gen Meslek Yüksek Okulunda aşçılık eğitimine 
başlanmıştır.  2001 yılında Afyon Kocatepe Üni-
versitesi aşçılık programı, 2002 yılında Anadolu 
Üniversitesi Aşçılık programı ve 2003 yılında Ga-
ziantep Üniversitesinde Aşçılık programı açıla-
rak faaliyet göstermeye başlamıştır (Görkem ve 
Sevim 2016). Piri Reis Üniversitesinde olan “ge-
mi aşçılığı” programı da aşçılık eğitimi olarak 
karşımıza çıkmaktadır. Anadolu Üniversitesinde 
Aşçılık programı faaliyete başlamıştır (Görkem 
ve Sevim 2016). Bu bağlamda, Piri Reis Üniver-
sitesi “gemi aşçılığı” programının 2016 yılında 
aşçılık eğitim kurumları arasında yer aldığı söy-
lenebilir.  Bu gelişmelere son yıllarda Anadolu 
Üniversitesi 2000 yılında ve İstanbul Ayvansa-
ray Üniversitesi (2010) yılında “uzaktan eğitim 
aşçılık” programları da eklenmiştir. 2022 yılına 
gelindiğinde, YKS kılavuzunda tüm programlar 
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için 4082 birinci öğretim, 1645 ikinci öğretim ve 
1535 açık ve uzaktan öğretim kontenjanına yer 
verildiği görülmektedir

Tablo 1’de görüldüğü üzere Türkiye’de ön li-
sans programı kapsamında eğitim veren aşçılık 
programlarının en fazla birinci öğretim olarak 
verildiği, yüz yüze eğitim olarak yürütülen ikin-
ci öğretimin ise ikinci sırada olduğu ve uzaktan 

eğitim kurumlarındaki kontenjan sayısının da 
üçüncü sırada ancak önemli bir sayıda olduğu 
görülmektedir. Bu arada, alanda eğitim almak 
isteyen lise mezunu öğrencilerin lisans program-
larına yerleşemedikleri durumda ön lisans prog-
ramlarına kayıt yaptırabilme kolaylıklarının bu-
lunduğu da belirtilmelidir. Bakıldığında, Aşçılık 
alanında İç Anadolu, Marmara ve Ege bölgele-

Üniversite Adı  Üniversitenin Türü  Kontenjan 
Sayısı  

Kontenjan Türü İkinci 
Öğretim 

Uzaktan Öğretim 
Programı 

Acıbadem Mehmet Ali Üniversitesi   Vakıf Üniversitesi  35 - - 
Adıyaman Üniversitesi Devlet Üniversitesi  50 50 - 
Afyon Kocatepe Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  30 -               - 
Afyon Kocatepe Üniversitesi  Devlet Üniversitesi 60  50 - 
 Ağrı İbrahim Çeçen Üniversitesi Devlet Üniversitesi 45  - - 
Akdeniz Üniversitesi Devlet Üniversitesi 70  - - 
Akdeniz Üniversitesi Devlet Üniversitesi 60  - - 
Aksaray Üniversitesi Devlet Üniversitesi 60  45 - 
Altınbaş Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 40  - - 
Amasya Üniversitesi Devlet Üniversitesi 50 - - 
Anadolu Üniversitesi Devlet Üniversitesi 60  - 1500  
Ankara Üniversitesi Devlet Üniversitesi 40 - - 
Antalya Bilim Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 40 - - 
Ardahan Üniversitesi Devlet Üniversitesi 30  - - 
Avrasya Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 70 - - 
Aydın Adnan Menderes Üniv. Devlet Üniversitesi 70  70  - 
Başkent Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 40  - - 
Batman Üniversitesi Devlet Üniversitesi 20  - - 
Beykent Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 80  80 - 
Beykoz Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 60  - - 
Bingöl Üniversitesi Devlet Üniversitesi 40  - - 
Bolu Abant Üniversitesi  Devlet Üniversitesi 60 60 - 
Bursa Uludağ Üniversitesi Devlet Üniversitesi 60  - - 
Dicle Üniversitesi Devlet Üniversitesi 45  - - 
Doğuş Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 70  - - 
Erzincan Binali Yıldırım Üniv. Devlet Üniversitesi  60  - - 
Faruk Saraç Meslek Yüksekokulu  Vakıf Üniversitesi  34  - - 
Gaziantep Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  60  - - 
Giresun Üniversitesi Devlet Üniversitesi 35 - - 
Gümüşhane Üniversitesi  Devlet Üniversitesi 30             - - 
Haliç Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 50  40  - 
Harran Üniversitesi Devlet Üniversitesi 45 45  - 
Harran Üniversitesi Devlet Üniversitesi 30  - - 
Hatay Mustafa Kemal Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  30 - - 
Hitit Üniversitesi Devlet Üniversitesi 3  - - 
Iğdır Üniversitesi Devlet Üniversitesi 40  - - 
Isparta Uygulamalı Bilimler Üniv. Devlet Üniversitesi  65  65 - 
Isparta Uygulamalı Bilimler Üniv. Devlet Üniversitesi  90  80  - 
Isparta Uygulamalı Bilimler Üniv. Devlet Üniversitesi  70 70 - 
Isparta Uygulamalı Bilimler Üniv. Devlet Üniversitesi  60  60 - 
İstanbul Aydın Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi 70  50  - 
İstanbul Arel Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi  54  34  - 
İstanbul Ayvansaray Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi  36   32 35  
İstanbul Bilgi Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi  49 49  - 
İstanbul Esenyurt Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi  60  - - 
İstanbul Gedik Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi  50  - - 
İstanbul Gelişim Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 65  60  - 
İstanbul Okan Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 70   40  - 
İstanbul Rumeli Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 30 - - 
İstanbul Şişli Meslek Yüksekokulu Vakıf Üniversitesi 49  - - 
İstinye Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 70  40  - 
İzmir Kavram Meslek YO Vakıf Üniversitesi 60  - - 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniv. Devlet Üniversitesi 40  - - 
Kapadokya Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 60  - - 
Karabük Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 40  - - 
Karamanoğlu Mehmet Bey Üniv. Devlet Üniversites 60  60  - 

Tablo 1. Türkiye’de Yer Alan Ön Lisans Programı Kapsamında Eğitim Veren Aşçılık Programlarının Listesi 
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rinde daha yoğun olarak bölümlerin açıldığı dik-
kat çekmektedir.

Lisans Seviyesinde Gastronomi Eğitimi

Ülkemizde gastronomi ve aşçılık eğitimi 1960’lı 
yıllara dek usta çırak ilişkisi şeklinde gerçekleş-
miştir. Fakat sonraki yıllarda eğitim formal ola-
rak yürütülmeye devam etmiştir. 1980’li yıllarda 
ise ön lisans düzeyinde verilmekte olan aşçılık 
eğitimi 2000 yılında lisans seviyesine getirilerek; 
üniversitelerde örgün ve uzaktan eğitim şeklin-
de yürütülmeye başlanmıştır. 2003 yılında Ye-
ditepe Üniversitesindeki aşçılık ve gastronomi 

mutfak sanatları programında Türkiye ilk lisans 
düzeyindeki eğitim verilmiştir. Vakıf üniversi-
tesi olarak faaliyet sürdüren Yeditepe Üniver-
sitesinden sonra Vakıf üniversitelerinden biri 
olan İzmir Ekonomi Üniversitesi de bu dönem-
de gastronomi alanında eğitimler vermeye başla-
mıştır. 2009 yılında Okan Üniversitesinin gastro-
nomi eğitimi vermeye başlamasıyla bu program 
sürdürülmüştür.

Ülkemizde ilk gastronomi bölümü Güzel Sa-
natlar Fakültelerinin içerisinde yer almakta oldu-
ğu görülmektedir. Bunun temel sebebi yiyecek 
olgularının arkasında olan felsefi düşüncelerin 

Üniversite Adı  Üniversitenin Türü  Kontenjan 
Sayısı  

Kontenjan Türü İkinci 
Öğretim 

Uzaktan Öğretim 
Programı 

İstanbul Gedik Üniversitesi  Vakıf Üniversitesi  50  - - 
İstanbul Gelişim Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 65  60  - 
İstanbul Okan Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 70   40  - 
İstanbul Rumeli Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 30 - - 
İstanbul Şişli Meslek Yüksekokulu Vakıf Üniversitesi 49  - - 
İstinye Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 70  40  - 
İzmir Kavram Meslek YO Vakıf Üniversitesi 60  - - 
Kahramanmaraş Sütçü İmam Üniv. Devlet Üniversitesi 40  - - 
Kapadokya Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 60  - - 
Karabük Üniversitesi Vakıf Üniversitesi 40  - - 
Karamanoğlu Mehmet Bey Üniv. Devlet Üniversites 60  60  - 
Kastamonu Üniversitesi Devlet Üniversitesi 30 - - 
Kırklareli Üniversitesi Devlet Üniversitesi 50 - - 
Kilis 7 Aralık Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  40  - - 
Mersin Üniversitesi Devlet Üniversitesi 50 - - 
Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  40  - - 
Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  60  60  - 
Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  55  55  - 
Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  5  - - 
Muğla Sıtkı Koçman Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  60   55  - 
Hacı Bektaş-i Veli Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  65  65  - 
Nişantaşı Üniversitesi Vakıf Üniversitesi  50  40  - 
Ordu Üniversitesi  Devlet Üniversitesi 50 40  - 
Pamukkale Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  65  65  - 
Piri Reis Üniversitesi  
(Gemi Aşçılığı Programı) 

Vakıf Üniversitesi  50  - - 

Sakarya Uygulamalı Bilimler Üniv. Devlet Üniversitesi  60  - - 
Selçuk Üniversitesi   Devlet Üniversitesi  60  55   - 
Selçuk Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  60  60  - 
Siirt Üniversitesi Devlet Üniversitesi  40  - - 
Sinop Üniversitesi  Devlet Üniversitesi  35 - - 
Sivas Cumhuriyet Üniversitesi  Devlet Üniversitesi 20  - - 
Toros Üniversitesi Devlet Üniversitesi 30  - - 
Trakya Üniversitesi Devlet Üniversitesi 40  - - 
Yalova Üniversitesi Devlet Üniversitesi 60 - - 
Zonguldak Bülent Ecevit Üniv. Devlet Üniversitesi 70  70  - 
Toplam Sayı  4082  1645  1535  

 

Tablo 1. Türkiye’de Yer Alan Ön Lisans Programı Kapsamında Eğitim Veren Aşçılık Programlarının Listesi (Devam)

Kaynak: ÖSYM Kılavuzu’ndan (2022) derlenmiştir. 
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bütünlüğünün olmasına olanak tanımaktadır. 
Çünkü mutfak sanatları ve gastronomi bilimi 
sadece karın doyurup yeme ve içme ile ilgili de-
ğil, aynı zamanda bunların ilerisinde kültürel ve 
sanatsal olarak felsefe olgusunu da beraberinde 
getirmektedir. Sonraki yıllar aşçılık ve gastrono-
mi eğitimi turizm fakültesi çatısında toplanmış-
tır (Öney 2016). Gastronomi ve Mutfak sanatları 
lisans eğitimi sekiz yarıyılı olarak sürdürülmek-
tedir. Dört yıl süresince öğrenciler 240 AKTS ta-
mamlayanlar mezun olma imkânı tanınmakta-
dır. Gastronomi ve Aşçılık bölümünde mezuni-
yet şartları içerisinde 60-150 gün arası değişmek-
te olan stajlarının da tamamlanması gerekmek-
tedir. Bu sayede gastronomi alanında teorik ve 
pratik eğitimleri alan öğrenciler sektör hayatına 
hazır hale gelmektedir.

Tablo 2’de Gastronomi ve Mutfak Sanatları dalı 
lisans programında devlet üniversitesi sayısının 
30 olduğu ve 1561 normal öğretim 460 adet ikinci 
öğretim öğrenci kontenjanının olduğu görülmek-
tedir. Vakıf üniversitelerinin ise sayının 28 oldu-
ğu bu okullarda 1499 adet öğrenci kontenjanının 
yer aldığı görülmektedir. Alanda eğitim almak 
isteyen öğrencilerin devlet üniversiteleri yanı sı-
ra vakıf üniversitelerini ve çalışmak durumunda 
olan öğrencilerin uzaktan eğitimle de gerekli bil-
gi ve eğitimi alabileceği görülmektedir. 

Ülkemizde lisans seviyesinde aşçılık ve gast-
ronomi alanında eğitim sürdüren 29 devlet ve 
26 vakıf olmak üzere toplam 54 üniversite bu-
lunmaktadır. Akdeniz Üniversitesi, Dokuz Eylül 
Üniversitesi ve Gelişim Üniversitesinin genellik-
le lisans programına yer verdiği görülmektedir. 
Çok farklı programların yer aldığı lisans bölüm-

 Üniversitenin Türü  Toplam Bölüm  Kontenjan 
Sayısı 

Kontenjan Durumu 
İ.Ö. 

 Devlet Üniversitesi 30  1561  460  

 Vakıf Üniversitesi 28 1499  - 
 Fakülte Adı Bölüm Sayısı Kontenjan 

Sayısı 
Kontenjan Sayısı İ.Ö. 

Güzel Sanatlar Alanı  Güzel Sanatlar Fakültesi 6 Adet (1 Devlet Ü., 5 
Vakıf Ü.) 

395  - 

Güzel Sanatlar Alanı  Güzel Sanatlar Fakültesi  4 Adet (4 Vakıf Ü.) 185  - 
Güzel Sanatlar Alanı  Güzel Sanatlar Fakültesi  1 Adet (1 Vakıf) 

 
40  - 

Güzel Sanatlar 
 

Sanat ve Tasarım 
Fakültesi  

6 (6 V) 
 

290  - 

Turizm (1468 +460) 
(İ.Ö.) 

Turizm Fakültesi 23 Adet (22 Devlet 
Ü., 1 Vakıf Ü.) 
 

1196  
 

306  

Turizm (1468 + 460) 
(İ.Ö.) 
 

Turizm ve Otelcilik Yüksek 
Okulu  
 

4 Adet (4 Devlet Ü.) 230  
 

100  

Turizm (1469+ 460) 
(İ.Ö.) 

Turizm ve Otelcilik Yüksek 
Okulu  

1 Adet (1 Vakıf Ü.)  42   - 

Uygulamalı Bilimler  Uygulamalı Bilimler 
Fakültesi  

1 Adet (1 Vakıf Ü.)  30  - 

Uygulamalı Bilimler  Uygulamalı Bilimler 
Yüksek Okulu  

11 Adet (3 Devlet Ü., 
8 Vakıf Ü.)  

612 - 

Uygulamalı Bilimler  Uygulamalı Bilimler 
Yüksek Okulu  

1 Adet (1 Vakıf Ü.) 40  - 

 

Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Dalı Lisans Programı 

Kaynak: 2022 Yılında ÖSYM YKS kılavuzunda yer alan bilgiler esas alınmıştır. 
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lerinde 1 Mutfak Sanatları ve Yönetimi, 48 Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatları adı altında eğitim 
verilmektedir. Aşçılık bölümleri ise Güzel Sa-
natlar Fakültesi, Turizm ve Uygulamalı Bilimler 
Fakültesi, Meslek Yüksek Okulları içerisinde yer 
almaktadır. Devlet üniversiteleri 30 program ve 
1561 adet birinci öğretim, 460 adet ikinci öğre-
tim programı; Vakıf üniversiteleri ise 28 program 
ve 1499 birinci öğretim programı ile faaliyetleri-
ni sürdürmektedir. Aymankuy ve Demirbulat 
(2017) çalışmalarında gastronomi kontenjanları-
nın 2012-2016 yılları arasında yüzde 317,6 arttığı 
görülmektedir. 2018-2019 yılında verilere bakıl-
dığında toplam kontenjanın 2016 yılındaki ve-
rilere oranla yüzde 158 oranda arttığı, 1930’dan 
3060’ a çıkmakta olduğu gözlenmektedir. 30 li-
sans program sayısının 2022 yılında 88’e çıktığı 
da gözlenmektedir. 

Tablo 3’te Gastronomi ve mutfak sanatları li-
sans programının birinci öğretiminde vakıf ve 
devlet üniversitelerinde toplam 3060 kontenjan 
sayısının artış gösterdiğini ve ikinci öğretiminse 
460’a çıktığı görülmektedir. Kontenjan sayısının 
artmasıyla birlikte bölümlere olan ilgi de artmak-
tadır. Ayrıca alanda yeterli bilgi ve donanıma 
sahip kişiler yetişeceği için; sektörel anlamda ye-
terli personel istihdamına katkı sunacağı görül-
mektedir. Gastronomi alanında Marmara ve İç 
Anadolu bölgesinde daha fazla vakıf üniversitesi 
yer aldığı görülmektedir. 

Gastronomi Eğitimi

Gastronomi ve Mutfak Sanatları alanında uz-
manlaşan ve akademik anlamda personel yetiş-
tirilmesini hedefleyen lisans, lisansüstü (yüksek 
lisans ve doktora) programlarının ülkemizde ye-

Üniversite Adı  Fakülte Türü Bölüm Adı  Üniversite Türü  Kontenjan 
Sayısı   

Kontenjan Sayısı 
İkinci Öğretim 

Afyon Kocatepe 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü 

Devlet 
Üniversitesi  

60  60  

Akdeniz 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

60  - 

Akdeniz 
Üniversitesi  

Manavgat Turizm 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü 

Devlet 
Üniversitesi  

100  100  

Alanya Alaaddin 
Keykubat 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

50  0 

Hamdullah Emin 
Paşa Üniversitesi  

Sanat Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

40  - 

Altınbaş 
Üniversitesi 

Uygulamalı 
Bilimler Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

30  - 

Anadolu 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

30  - 

Ankara Hacı 
Bayram Veli 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

58  - 

Antalya Akev 
Üniversitesi  

Sanat Fakültesi   Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

40   - 

Antalya Bilim 
Üniversitesi  
 

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

70  - 

 
Atatürk Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları  

Devlet 
Üniversitesi  

50 50  

Avrasya 
Üniversitesi   
 

Uygulamalı 
Bilimler Yüksek 
Okulu  

Uygulamalı Bilimler 
Yüksek Okulu  

Vakıf 
Üniversitesi  

70  - 

Bahçeşehir 
Üniversitesi  

Uygulamalı 
Bilimler Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi 

71  - 

Balıkesir 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

40  - 

Başkent 
Üniversitesi  
 

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

50   - 

Beykent 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Bölümü  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

80  - 

Beykoz Üniversitesi  Sanat ve Tasarım 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

60  - 

Bolu Abant Baysal 
Üniversitesi  

Turizm ve 
Otelcilik Meslek 
Yüksek Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları  

Devlet 
Üniversitesi  

60  0 

Burdur Mehmet 
Akif Ersoy 
Üniversitesi  

Turizm ve 
Otelcilik Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi 

60  60  

Çanakkale 18 Mart 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

20 - 

Çanakkale 18 Mart 
Üniversitesi  

Gökçeada Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

45   - 

Doğuş Üniversitesi  Sanat Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

70  - 

Dokuz Eylül 
Üniversitesi  

Reha Midilli Foça 
Turizm Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

40 - 

Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Lisans Programı Kontenjan Bilgisi 
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Üniversite Adı  Fakülte Türü Bölüm Adı  Üniversite Türü  Kontenjan 
Sayısı   

Kontenjan Sayısı 
İkinci Öğretim 

Balıkesir 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

40  - 

Başkent 
Üniversitesi  
 

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

50   - 

Beykent 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Bölümü  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

80  - 

Beykoz Üniversitesi  Sanat ve Tasarım 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

60  - 

Bolu Abant Baysal 
Üniversitesi  

Turizm ve 
Otelcilik Meslek 
Yüksek Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları  

Devlet 
Üniversitesi  

60  0 

Burdur Mehmet 
Akif Ersoy 
Üniversitesi  

Turizm ve 
Otelcilik Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi 

60  60  

Çanakkale 18 Mart 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

20 - 

Çanakkale 18 Mart 
Üniversitesi  

Gökçeada Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

45   - 

Doğuş Üniversitesi  Sanat Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

70  - 

Dokuz Eylül 
Üniversitesi  

Reha Midilli Foça 
Turizm Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

40 - 

Dokuz Eylül 
Üniversitesi  

Seferihisar 
Fevziye Hepkon 
Uygulamalı 
Bilimler Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

60  - 

Eskişehir 
Osmangazi 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

30   - 

Gaziantep 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

60  - 

İstanbul Aydın 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü 

Vakıf 
Üniversitesi 

80  - 

İstanbul Ayvansaray 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

35  - 

İstanbul Bilgi 
Üniversitesi  

Turizm ve 
Otelcilik Meslek 
Yüksek Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

42  - 

İstanbul Gedik 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

4 - 

İstanbul Gelişim 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

70  - 

İstanbul Gelişim 
Üniversitesi  

Uygulamalı 
Bilimler Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları (İngilizce) 
Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

40  - 

İstanbul Gelişim 
Üniversitesi 

Uygulamalı 
Bilimler Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi 

60  - 

İstanbul Medeniyet 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

60  - 

İstanbul Medipol 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Tasarım ve 

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

60  - 

Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Lisans Programı Kontenjan Bilgisi (Devam)
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Üniversite Adı  Fakülte Türü Bölüm Adı  Üniversite Türü  Kontenjan 
Sayısı   

Kontenjan Sayısı 
İkinci Öğretim 

İstanbul Rumeli 
Üniversitesi  

Sanat ve Tasarım 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü 

Vakıf 
Üniversitesi  

41  - 

İstinye Üniversitesi  Güzel Sanatlar ve 
Mimarlık 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

40  - 

İzmir Ekonomi 
Üniversitesi 

Uygulamalı 
Yönetim Bilimleri 
Y.O. 

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Yönetimi 
Bölümü (İngilizce) 

Vakıf 
Üniversitesi 

40  - 

İzmir Kâtip Çelebi 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

50  - 

Kapadokya 
Üniversitesi  

Uygulamalı 
Bilimler Yüksek 
Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

60  - 

Karabük 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi 

40  - 

Kahraman 
Maraş 
Sütçü İmam 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

50 52 

Kastamonu 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

40  - 

Kocaeli Üniversitesi  Turizm ve 
Otelcilik Meslek 
Yüksek Okulu  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

50  - 

Maltepe 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

44  - 

Mardin Artuklu 
Üniversitesi 

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi 

50 - 

Mersin Üniversitesi  Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi 

50  - 

Necmettin Erbakan 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi 

60  50 

Nişantaşı 
Üniversitesi  

Sanat Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

49  - 

Okan Üniversitesi  Yüksek Okulu  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

70  - 

Osmaniye 
Üniversitesi  

Yüksek Okulu  Aşçılık Bölümü  Devlet 
Üniversitesi  

40  - 

Özyeğin 
Üniversitesi  

Yüksek Okulu  Aşçılık Bölümü  Vakıf 
Üniversitesi  

52  - 

Pamukkale 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

60  - 

Sakarya Uygulamalı 
Bilimler Üniversitesi  

Turizm Fakültesi Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

40  - 

Selçuk Üniversitesi  Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

60 60  

Sivas Cumhuriyet 
Üniversitesi  

Turizm Fakültesi  Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Devlet 
Üniversitesi  

60  40  

Yeditepe 
Üniversitesi  

Güzel Sanatlar 
Fakültesi  

Gastronomi ve Mutfak 
Sanatları Bölümü  

Vakıf 
Üniversitesi  

61 - 

  Toplam Sayı   3060 460  
 

Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Lisans Programı Kontenjan Bilgisi (Devam)

Kaynak: 2022 Yılı ÖSYM YKS kılavuzundan yararlanılmıştır. 



328  n    Anatolia: Turizm Araştırmaları Dergisi

Türkiye’de Gastronomi Eğitiminin Tarihi ve Gelişimi

ni yeni gelişim göstermektedir.  İlk olarak 2014 
yılı içerisinde Gazi Üniversitesinde faaliyete ge-
çen Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü tüm 
üniversitelerin Sosyal Bilimler Enstitüleri bün-
yesinde yer almaktadır. Türkiye’de 2021 ve 2022 
yılı eğitim ve öğretim yılı dahil olmak üzere 12 
anabilim dalı programında 2 adet tezsiz yüksek 
lisans, 11 tezli yüksek lisans ve 4 doktora progra-
mının Gastronomi ve Mutfak Sanatlarına yer ver-
miş olduğu görülmektedir. Gazi Üniversitesinin 
açılışından sonra 2018 ve 2019 yıllarında eğitim 
ve öğretim faaliyetine Akdeniz Üniversitesi, Ba-
lıkesir Üniversitesi, Sakarya Uygulamalı Bilimler 
Fakültesi, Afyon Kocaeli Üniversitesi ve Nevşe-
hir Üniversitelerinde de doktora programı öğ-
rencisi alınmaya başladığı görülmektedir. 

Tablo 4’te Gastronomi ve mutfak sanatları li-
sansüstü program bilgisinin Tezli ve Tezsiz, Dok-
tora eğitimine yer verilen devlet ve vakıf üniver-
sitelerinin detaylı bilgisi verilmiştir. Günümüzde 
Gastronomi alanında lisansüstü program sayı-
sının artmasıyla alanda yeterli akademisyen ye-
tişmesinin de imkân bulacağı görülmektedir. 
Lisansüstü gastronomi eğitimine İç Anadolu ve 

Marmara bölgesinde daha çok programa yer ve-
rildiği görülmektedir. 

TÜRKİYE’DE YAYGIN AŞÇILIK VE 
GASTRONOMİ MUTFAK SANATLARI 
EĞİTİMİNİN GELİŞİMİ 

Türkiye yaygın eğitime geçiş birçok kurum ve 
kuruluşun desteğiyle sürdürülmektedir. Bu ku-
ruluşların başında Millî Eğitim Bakanlığı geldi-
ği görülmektedir. Millî Eğitim Bakanlığına bağ-
lı olan Hayat Boyu Öğrenme Genel Müdürlüğü 
mesleki ve teknik eğitimlerin devamlılığını sağ-
lamaktadır. Bu kapsamda faaliyet gösteren Halk 
Eğitim Merkezleri, Yaygın Eğitim Enstitüleri, Kız 
Teknik Öğretim ve Olgunlaştırma Enstitüleri, 
Mesleki Eğitim Merkezleri, Kız Sanat Okulları, 
Turizm Eğitim Merkezleri ve Açık Öğretim Okul-
ları yaygın olarak mesleki ve teknik eğitim faali-
yetlerini sağlamaktadır (APB 2018). 

Halk eğitim merkezleri birçok mesleki ve tek-
nik alanda olduğu gibi gastronomi alanında da 
modüler olarak eğitim faaliyetlerini sürdürmek-
tedir. Bu kapsamda modüler olarak; Pizza usta-

Üniversite Adı  Enstitü Türü Yüksek Lisans Türü  Doktora Seviyesi 
Abant İzzet Baysal Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL  - 
Adnan Menderes Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 
Akdeniz Üniversitesi  Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ✓ 
Alanya Hamdullah Emin Paşa 
Üniversitesi 

Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 

Balıkesir Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli ve Tezsiz YL ✓ 
Ankara Hacı Bayram Veli 
Üniversitesi 

Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ✓ 

Gaziantep Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 
İstanbul Ayvansaray Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 
Mersin Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 
Necmettin Erbakan Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 
Nevşehir Hacı Bektaş Veli 
Üniversitesi 

Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ✓ 

Okan Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ve Tezsiz YL - 
Pamukkale Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL - 
İstanbul Gedik Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ve Tezsiz YL ✓ 
Sakarya Uygulamalı Bilimler 
Üniversitesi 

Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ✓ 

Kocaeli Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ✓ 
İzmir Kâtip Çelebi Üniversitesi Sosyal Bilimler Enstitüsü Tezli YL ve Tezsiz YL ✓ 

 

Tablo 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatları Lisansüstü Program Bilgisi 

Kaynak: üniversitelerin ve yök atlasın internet sayfasından elde edilmiştir.  
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sı, Pastacı çırağı, Pide ustası, Muhallebi ustası, 
Kadayıf ustası, Gaziantep Mutfağı, Barmen, Aş-
çı yardımcısı, Baklava ustası, Aşçı çırağı ve Aşçı 
Ustalık kursları şeklinde faaliyet göstermektedir. 
Bu bağlamdaki kursları usta öğreticiler yürüt-
mektedir (Halk Eğitim Merkezi 2023). Aşçılık ve 
Gastronomi alanında faaliyetini sürdüren 15 adet 
olgunlaştırma enstitüsü bulunmaktadır (APB 
2018). Bu bağlamda gastronomi eğitimi yürütü-
len enstitülerde “Yiyecek ve İçecek Hizmetleri 
Alanı” adı altında gastronomi eğitimi verildiği 
gözlenmektedir.  Mesleki ve Teknik Eğitim Mer-
kezleri (METEM) çıraklık eğitimi veren kurum-
lardan bir diğeri olarak karşımıza çıkmaktadır. 
Türkiye’de METEM’lerde de aşçılık ve gastrono-
mi eğitimleri de verilmektedir.  Gastronomi ve 
Aşçılık alanında faaliyet gösteren Günümüzde 
Türkiye’de devlet kurumları tarafından verilen 
yaygın gastronomi ve aşçılık eğitimleri dışında 
MEB Özel Öğretim Kurumları Genel Müdürlüğü 
tarafından denetlenen ve düzenlenen kursların 
varlığından da söz etmek mümkündür. 

Tablo 5’te Aşçılık ve Gastronomi alanında eği-
tim veren Özel Eğitim Kurumlarının eğitim bil-
gileri ve eğitim içeriklerine yönelik detaylı bilgi 
verilmiştir. Bu sayede aşçılık alanında özel eği-

tim kurumlarında da belgelendirme yapılarak 
eğitimler verildiği görülmektedir. Bu eğitimlerin 
alanla ilgili gerekli bilgileri içerir nitelikte olması 
sektörel olan ihtiyaçların karşılanabileceğini açı-
ğa çıkarmaktadır. 

TÜRKİYE’DE GASTRONOMİ EĞİTİMİNDE 
YAŞANAN PROBLEMLER
Türkiye’de gastronomi eğitiminin köklü geçmi-
şine bağlı olarak bu alandaki eğitim her geçen 
gün ivme kazanmaktadır. Gastronomi alanında 
yaşanan bu gelişmede, son yıllarda mesleğin da-
ha prestijli hale gelmesi etkili olmuştur (Akoğ-
lu, Cansızoğlu, Orhan ve Özdemir 2017:155). Bu 
önemine bağlı olarak ülkemizde birçok üniversi-
te bünyesinde normal öğretim, ikinci öğretim ve 
uzaktan eğitim olmak üzere gastronomi ve aşçı-
lık ile ilgili çeşitli programlar açılmıştır. 

Gastronomi eğitimi konusunda Türkiye’nin 
durumu değerlendirildiğinde; ülkemizin nite-
liksel olarak oldukça geri kaldığı görülmüştür 
(Sarıoğlan 2014: 261). Bu durumu, Görkem ve 
Sevim’in (2016) gastronomi ve mutfak sanatla-
rı eğitiminde görülen hızlı ilerleyişin sağlıklı ve 
sürdürülebilir olmadığı şeklindeki tespitlerinde 

Kurumun Adı  Eğitim Programı İçeriği  
 
 
Mutfak Sanatları Akademisi (MSA) 

Uzun Dönem Aşçılık  
Chef ve Owner Aşçılık 
ProChef Aşçılık 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik 
Uzun Dönem Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği 
Barmenlik ve Miksoloji 
Farklı Alanlarda Atölyeler  

 
 
 
 
 
 
Uluslararası Servis ve Lezzet Akademisi (USLA)  
 

Mutfağa Giriş Eğitimi  
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik 
Amatör Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi  
Uzun Dönem Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Eğitimi 
Sertifikalı Barista Eğitimi 
Aşçılık ve Girişimcilik Eğitimi  
 İşletme Yönetimi Eğitimi 
Pastacılık ve Ekmekçilik Girişimcilik Eğitimi 
 İşletme Yönetimi Eğitimi  
Farklı Alanlarda Sertifikalı Atölyeler  

 
Chefs Table Mutfak Akademisi  
 
 
 
 

Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Stajsız Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Stajsız Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Yönetimi Eğitimi 
Chef ve Owner Eğitimi 
Farklı Alanlarda Atölyeler 

EKS Mutfak Akademisi  Uzun DönemTemel Seviye Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Temel Seviye Pastacılık Eğitimi 
Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Eğitimi 
Chef Owner Eğitimi 
İleri Seviye Aşçılık Eğitimi 

Dream Academy  
 

Temel Düzey Mutfak Yöneticisi Eğitimi 
İleri Düzey Mutfak Yöneticisi Eğitimi  
Servis Standartları Gelişim Programı 
Maliyet ve Stok Kontrolü Yönetimi Eğitimi 
Bar ve Miksoloji Eğitimi 
Misafir İlişkileri ve Şikâyet Yönetimi Eğitimi 
Gıda Güvenliği ve Hijyen Eğitimi 
Amatör Seviye Aşçılık ve Pastacılık Eğitimleri 
Farklı Alanlarda Atölyeler  

 
Le Cordon Blue İstanbul  
 

Altın Diploma  
Yoğunlaştırılmış Mutfak Eğitimi 
Yoğunlaştırılmış Pastacılık Eğitimi 
Farklı Kategorilerde Atölyeler 

İzmir Mutfak Sanatları Enstitüsü 
 

Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Chef ve Owner Eğitimi  
Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Yönetimi Eğitimi 
Amatör Mutfak Eğitimi 
Amatör Pastacılık Eğitimi  

Chef Akademi  
 

Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Uzun Dönem Butik Pastacılık Eğitimi 
Temel Seviye Amatör Aşçılık Eğitimi 
Temel Seviye Amatör Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Genç Şeflere Mutfak Eğitimleri 
Barista Eğitimi 
Kafeterya İşletmeciliği ve Yönetimi Eğitimi 
Yemek Fotoğrafçılığı ve Stilistliği Eğitimi 

 

Tablo 5. Aşçılık ve Gastronomi Alanında Eğitim Veren Özel Eğitim Kurum Bilgileri ve Eğitim Programları 
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Kurumun Adı  Eğitim Programı İçeriği  
 
Chefs Table Mutfak Akademisi  
 
 
 
 

Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Stajsız Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Stajsız Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Yönetimi Eğitimi 
Chef ve Owner Eğitimi 
Farklı Alanlarda Atölyeler 

EKS Mutfak Akademisi  Uzun DönemTemel Seviye Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Temel Seviye Pastacılık Eğitimi 
Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Eğitimi 
Chef Owner Eğitimi 
İleri Seviye Aşçılık Eğitimi 

Dream Academy  
 

Temel Düzey Mutfak Yöneticisi Eğitimi 
İleri Düzey Mutfak Yöneticisi Eğitimi  
Servis Standartları Gelişim Programı 
Maliyet ve Stok Kontrolü Yönetimi Eğitimi 
Bar ve Miksoloji Eğitimi 
Misafir İlişkileri ve Şikâyet Yönetimi Eğitimi 
Gıda Güvenliği ve Hijyen Eğitimi 
Amatör Seviye Aşçılık ve Pastacılık Eğitimleri 
Farklı Alanlarda Atölyeler  

 
Le Cordon Blue İstanbul  
 

Altın Diploma  
Yoğunlaştırılmış Mutfak Eğitimi 
Yoğunlaştırılmış Pastacılık Eğitimi 
Farklı Kategorilerde Atölyeler 

İzmir Mutfak Sanatları Enstitüsü 
 

Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Chef ve Owner Eğitimi  
Yiyecek ve İçecek İşletmeciliği Yönetimi Eğitimi 
Amatör Mutfak Eğitimi 
Amatör Pastacılık Eğitimi  

Chef Akademi  
 

Uzun Dönem Aşçılık Eğitimi 
Uzun Dönem Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Uzun Dönem Butik Pastacılık Eğitimi 
Temel Seviye Amatör Aşçılık Eğitimi 
Temel Seviye Amatör Pastacılık ve Ekmekçilik Eğitimi 
Genç Şeflere Mutfak Eğitimleri 
Barista Eğitimi 
Kafeterya İşletmeciliği ve Yönetimi Eğitimi 
Yemek Fotoğrafçılığı ve Stilistliği Eğitimi 

 

Tablo 5. Aşçılık ve Gastronomi Alanında Eğitim Veren Özel Eğitim Kurum Bilgileri ve Eğitim Programları 

Kaynak: 2022 Yılında ÖSYM YKS kılavuzunda yer alan bilgiler esas alınmıştır. 

Kaynak: Özel Eğitim Kurumlarının internet sitelerinden alınarak hazırlanmıştır.

görmek mümkündür. Benzer şekilde, Arıkan vd. 
(2018) eğitim kişilerin yeterli beceriye sahip ol-
madığını, eğitim verilen atölyelerin ekipman ve 
donanım açısından yeterli olmadığını belirtmiş-
lerdir. Sonraki yıllarda Ünüvar (2020) ve Semint 
(2020) hazırladıkları tez çalışmalarında fiziksel 
yeterlilikler, çevresel etkenler, iş başında eğitim 

eksikliği, müfredatlar, fazla kontenjanlar, yeter-
li sayıda öğretim üyesinin olmaması yönünde 
problemlerin devam ettiğini ortaya koymuşlar-
dır.  Bu bağlamda hazırlanan Olcay (2023) baş-
ka bir çalışmada ise bu sorunların dağılımına yer 
verilmiştir: (yüzde 6,34) bütçe ve ekonomik ye-
tersizliklerin olması, (yüzde 6,34) alaylı ve mek-

Kaynak: Özel Eğitim Kurumlarının internet sitelerinden alınarak hazırlanmıştır.
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tepli çatışmasının yaşanması (yüzde 7,93), atölye, 
mutfak ve donanım yetersizliği (yüzde 7,93), staj 
sorunları (yüzde 7,93), öğretim elemanlarının ni-
telik ve nicelik olarak yetersizliği (yüzde 9,52), 
uygulamalı eğitimin yetersizliği (yüzde 11,11), 
müfredatın yetersizliği (yüzde 19,04), öğrenciler-
den kaynaklanan sorunlar (yüzde 19,04). 

Görüldüğü gibi gastronomi ve aşçılık eğitimi 
alanında yaşanan sorunlar günümüzde de de-
vam etmektedir. Ancak aşçılık ve gastronomi 
alanında eğitim veren kurum ve öğretim elemanı 
sayısındaki artış dikkate değerdir. Bu kapsamda, 
gastronomi alanında eğitim veren öğretim üye-
lerinin mutfak ortamında çalışmış olan bireyler 
içerisinden seçilmiş olmasına özen gösterilmeli-
dir.  Ayrıca, öğrencilerin zorunlu staj eğitiminin 
mutfağa girerek yapılması konusunda da önlem-
ler alınması gerekmektedir. Bu bağlamda üni-
versitelerdeki gastronomi eğitiminin yemek yap-
maktan öteye taşınmasına ve akademik öğretime 
de önem verilmelidir. 

Üniversitelerde gastronomi alanında özel iş-
letme sahipleri, sivil toplum örgütü temsilcileri, 
kamu idarecileri ve aşçılık mesleğini icra edenle-
rin bir araya gelmesiyle birlikte 50 kişiden oluşan 
2015 yılında düzenlenmiş olan gastronomi eğiti-
mi konferansı sayesinde Anadolu Turizm Araş-
tırmaları Dergisi ve Türkiye Aşçılar Federasyo-
nu (TAFED) iş birliğinde gastronomi eğitimine 
ilişkin sorunlar ve muhtemel çözümleri üzerin-
de görüşme sağlanmıştır. Bu konferansın sonuç 
raporunda; Gastronomi kavramının tam olarak 
anlaşılmadığı, turizm ve aşçılık kavramlarının 
birbiriyle karıştırıldığı, sektör ile üniversiteler 
arasında iş birliğinin yetersiz olduğu, akademis-
yenlerin nitelik ve nicelik özelliklerinin yetersiz 
olduğu, gastronomi bölümlerinin misyon ve viz-
yonlarının tam olarak aktarılamadığı, gastrono-
mi eğitiminin tanımının net olarak vurgulanama-
dığı, lisansüstü gastronomi eğitiminde inceleme-
lerin az yapıldığı, müfredat sınırlarının iyi çizile-
mediği ve çalışmalarda dengesizliklerin olduğu 
görülmüştür. 

SONUÇ VE TARTIŞMA
Gastronominin gün geçtikçe yükselen ilgi gör-
mesi, ülkelerin ekonomik, kültürel ve sosyal an-
lamda gelişimine önemli katkılar sunmaktadır. 

Ülkemizde de son yıllarda gastronominin önem 
kazanmasına bağlı olarak çok sayıda lisans ve 
lisansüstü programların açılması ihtiyacı doğ-
muştur. Gastronomi eğitimi dinamik ve sürekli 
değişimi sektöre uygun nitelikte iş gücü sağla-
yabilecek ve gelişimlere hızlı ayak uydurabile-
cek personel ihtiyacını karşılamak bakımından 
önemlidir (Gillespie ve Cuisin 2001). Bu neden-
le, günümüzde gastronominin farkına varılması, 
sürdürülebilir hale gelmesi ve anlaşılması için 
ayakları yere basan eğitim programlarına ihtiyaç 
vardır.  Bu amaçla son yıllarda sayıları hızla ar-
tan turizm fakülteleri ve meslek yüksekokulları 
“gastronomi ve aşçılık” programları ile “aşçılık 
işi” doğru ve sistematik olarak öğretilirken, bi-
limsel farkındalık da yaratılmaya çalışılmaktadır. 
Ayrıca, sektörün ihtiyacı olan nitelikli personel 
ihtiyacının karşılanabilmesine de yardımcı olun-
maktadır. Bu nedenle son yıllarda turizm fakül-
telerinde ve meslek yüksekokullarının bünyesin-
de hızla yapılandırılmaya başlayan gastronomi 
ve aşçılık bölümlerinin ilk amacının gastronomi 
ve aşçılık alanında bilimsel olarak farkındalık 
yaratılmasının sağlanmasıdır. Daha sonrasında 
sektörün ihtiyacı olan nitelikli personel ihtiya-
cının karşılanabilmesine yardımcı olunmalıdır. 
Fakat eğitim veren kurum ve fakültelerin eğitim-
lere daha çok sektörel açıdan yer verdiği akade-
mik açıdan eğitimle eş güdümlü ilerleyemediği 
gözlenmektedir. Çalışmadan elde edilen bilgiler 
doğrultusunda, gastronomi alanının gelişebil-
mesi için eğitimde yeni düzenlemelere yön vere-
bilecek uygulamalara gidilmesi gerekmektedir.  
Öncelikle, öğrencilere verilen eğitimin iyileşti-
rilmesi ve mezun öğrenci niteliğinin artırılması 
şarttır. Bunun için gastronomi eğitimi veren ku-
rumların, çağdaş eğitim yaklaşımını benimseyen 
mutfak ve sektörel bilgi tecrübesine sahip pratik 
bilgi ve beceriyi eş güdümlü aktarabilir nitelikte 
olması gerekmektedir. Gastronomi programları 
kapsamında verilen eğitimin sektörel ihtiyaçları 
göz önünde bulundurularak planlanması gerek-
mektedir. Gastronomi programları kapsamında 
verilen eğitimin sektörel ihtiyaçları göz önünde 
bulundurularak planlanması gerekmektedir. 

Ders içerikleri ve uygulamaları belirlenirken 
profesyonel olan kişilerin fikirlerin alınarak di-
ğer ülkelerdeki uygulamaların incelenmesi ülke 
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ve sektörler arası iş birliğine göre düzenlemele-
re gidilmesi etkili olacaktır. Sektör temsilcilerinin 
ve turizm alanındaki temsilcilerin bu hususta fi-
kirleri alınarak ilerlemenin sağlıklı olacağı düşü-
nülmektedir. Gastronomi eğitiminin uygulama-
ya yönelik olması sebebiyle öğrencilerin en iyi 
yiyecekleri ve içecekleri üretebilmesi, tanıyarak 
öğrenebilmesi ve pratik kazanabilmesi açısından 
staj hareketliliklerine önem verilmesi gerekmek-
tedir. Stajın eğitimin devamı niteliğinde planlan-
ması gerektiği ön görülmektedir. Çünkü gastro-
nomi eğitiminde temel işleyiş öğrencilerin teorik 
bilgileri pratiğe aktararak tecrübe kazanmasıdır. 
Bu sebeple; yeterli fiziksel araç ve gereçlerin bu-
lunduğu atölyelere ve uygulama otellerine ih-
tiyaç duyulmaktadır. Gastronomi programının 
uygulama ağırlıklı bir program olması sebebiyle 
eğitim özelliğine uygun fakültelerin atölyelerde 
uygulanması ve atölyelerdeki kullanılan araç ve 
gereçlerin günümüz teknolojilerine uygun olma-
sı gerekmektedir. Bu konuda yaşanan finansal 
sorunlar için sponsorluk mekanizmaları gelişti-
rilerek gastronomi eğitimindeki ihtiyaçların gi-
derilmesine yönelik olumlu dönüşler alınabile-
ceği düşünülmektedir. Bu kapsamda, lisansüstü 
düzeyde gastronomi eğitimi veren yükseköğre-
tim programlarının da nitelikli akademik perso-
nel ihtiyacını ve dolayısıyla lisans eğitim kalite-
si bakımından önemli olduğu gerçeği göz ardı 
edilmemelidir.  

Bu çalışmada gastronomi ve aşçılık eğitimi-
nin 1923’ten günümüze dek gelişiminde birçok 
bireysel ve toplumsal ihtiyaçların katkısı oldu-
ğu görülmüştür. Ülkemizde açılan ilk kurum 
ve fakültelerin gastronomi alanında eğitim ve 
öğretim temellerinin atılmasında öncü olduğu 
söylenebilir.  

Mevcut duruma bakıldığında gastronomi eğiti-
mi veren fakültelerde öğretim elemanı bulma ve 
yetiştirme hususunda bazı problemler yaşandığı 
gözlenmektedir. Lisansüstü seviyede eğitimin 
yaygınlaştırılmasıyla birlikte niteliğin arttırılma-
sı, öğretim elemanları açığının sektörel deneyimi 
olan bireylerden seçilmesi eğitimdeki sorunların 
çözümüne destek olacaktır. Öte yandan sektör-
deki nitelikli eleman açığının olması, akademis-
yenlerin aldığı ücretlerin sektördeki nitelikli per-
sonelin ücretine göre düşük olması mezun olan 

öğrencilerin akademik ilerlemek yerine sektörü 
tercih etmelerine neden olmaktadır. Bu durum-
da gerekli iyileştirmelerin yapılması ve sektörle 
akademi arasında belli anlaşmalar sağlanması-
nın katkı sunacağı düşünülmektedir. Sektörde 
yer alan deneyimli bireylerin gastronomi eğitimi 
içerisinde yer almasını sağlayacak iş birlikleri ve 
paylaşımların yapılmasının etkili olacağı düşü-
nülmektedir (Brookes 2004). 

Gastronomi eğitiminin gelişimi için geleceğe 
yapılan bir yatırım gözüyle bakılması gerektiği 
düşünülmektedir. Bu amaç doğrultusunda nite-
lik ve niceliğin arttırılmasına yer veren çalışmala-
rın ve atılacak adımların belirlenerek uygulama-
ya geçilmesine öncelik verilmesi gerekmektedir. 
Bu çalışmaların hayata geçirilmesi adına başta 
yer alan gastronomi aktörlerinin (bakanlık, üni-
versiteler, yükseköğretim kurulu, sivil toplum 
kuruluşları, ulusal ve uluslararası gurmeler, ulu-
sal ve uluslararası şefler, yerel yönetimler, ticaret 
odaları, tur rehberleri vb.) bir araya gelerek al-
dıkları kararları ve yasal düzenlemeleri bir arada 
yürütmelidir.  

Geçmişten günümüzde aşçılık ve gastronomi 
tarihinin gelişimi ele alındığında eğitim içeriği-
nin gelişmekte olduğu, eğitim ve alana ilginin 
daha çok arttığı görülmektedir. Ayrıca eğitim 
müfredatı ve kapsamları zamanla şekillenmeye 
başlamıştır.
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