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GIRIS

Besinler, insan yasaminin siirdiiriilebilmesi i¢in
en temel gereksinimdir. Temel gereksinimin gi-

derilmesi i¢in; avcilik ve toplayicilik siireci yer-

oz

Glinimuzde gastronomi, fizyolojik bir ihtiyacin karsilanmasina yénelik bir yeme icme eyleminin 6tesinde bir
anlam tasimaktadir. insanlarin sosyallesebilmesi icin seyahat deneyimi elde etmesi ve statli kazanmasi gibi
unsurlan icerisinde barindirmaktadir. Kisisel ve toplumsal 6nemine bagli olarak, gastronomi ve gastronomi
turizmine olan talep giin gectikce artmaktadir. Gastronomi ve Ascilik alaninda Tiirk dilinin ilk yazili belgeleri
Orhun Yazitlarinda yer almaktadir. insanlarin giinimiizde siirekli olarak degismekte olan ve gelisim gosteren
ihtiyaclarina cevap olunmasi icin birtakim meslek gruplar kaybolmus, bazilari ise toplumsal ihtiyaglar dog-
rultusunda yenilenmistir. Popiilaritesi artan meslek gruplarindan olan ascilik meslegine iliskin geleneksel
olarak ustalik ve ciraklik egitimi, 1960’ yillarda orta egitim diizeyinde baslanmistir. 1980’li yillarda 6n lisans
diizeyinde verilen Gastronomi ve Ascilik egitimi 2000’li yillardan bu yana lisans diizeyinde verilmeye devam
etmektedir. Bu arastirmada, 1923-2023 tarihleri arasinda asc¢ilik, mutfak ve gastronomi alanlari ile ilgili egi-
tim ve 6gretim programlarinin temel unsurlarinin, egitim kapsaminin ve sunulan katkilarinin incelenmesi
amaclanmistir. Arastirmada inceleme yaklasimi olarak ikincil kaynaklarin derlenmesinden yararlaniimistir.
Arastirmanin sonucunda ascilik ve gastronominin egitiminin gelistiriimesine yonelik 6neriler sunulmustur.

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.

lesik hayata gecise katki saglamistir. Bu sayede
tarimsal faaliyetlerin gelisimi saglanmustir. In-
sanlarin yiyecek ve igecek tedarik etmesi, ha-
zirlamasi, pisirmesi, yiyeceklerin yenilmesi igin
kullanilan yontemlerin tarihi siirecin igerisin-

31 8 o Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi



Rana Sat - Talha Serdar Sezen - Murat Dogdubay

de devamli degisim gosterdigi goriilmektedir.
Atesin bulunmasi insanlik i¢in bir dontim nok-
tast olmustur. 1923 yilinda Ascilik Risaliyesiyle
(Risale-i As- Fezilik) birlikte as¢iligin temel kav-
ram olarak aciklanmasina olanak taninmistir. As-
cilik mesleginin dini inanglar ve sosyal hayat igin
onemi, ascilik mesleginin 6nemi, anlami ve kut-
salligina yer verilmistir. 1970'lerin ortalarindan
itibaren ise ascilik alaninda yemek regeteler, sef-
lerin uygulamalar1 ve yiyecekler i¢in kullanilan
teknolojiler {izerinde koklii degisimler yasanmis-
tir. Bu sayede asgilik egitiminin siirekli degisim
gostererek daha iyi olmasina 6zen gosterilmistir
(VanLandingham 1995). Ulkemizde turizm sek-
toriiniin hizmet alaninin artmas: gelen ziyaretci-
lerin degismekte olan ihtiyaclarina yanit vermek
agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Gastronomi an-
layisinin yeme ve i¢gme eyleminin ilerisinde sos-
yal anlami igerisinde bulundurmasi ve destinas-
yonun kiiltiiriinii yansitan en etkili faktorlerden
biri olmas1 ziyaretgilerin tercihlerini etkilemek-
tedir (Gorkem ve Sevim 2011). Fakat halk igeri-
sinde olusan demografik ve ekonomik 6zellikle-
rin degisim gostermesi ziyaretgilerin isteklerinde
degisiklikler olusturmustur (Oztiirk ve Yaziciog-
lu 2002). Stirekli olarak degisim, yenilenme ve
ihtiyaglar dogrultusunda ascilik egitimi ve mes-
leki egitim iizerinde birgok arastirma yapildig:
goriilmektedir. Biitiinsel olarak ders planlarinin,
ascilik egitimi temellerinin, sertifikalandirma ve
diploma siirecinin degerlendirilmesiyle birlikte
ogrencilerin ascilik ile ilgili tutumlarin inceleyen
arastirmalar asgilik ve gastronomi egitiminin ge-
listirilmesine katki sunmaktadr.

Ascilik alaninda ilk eser olarak bilinen As¢ilik
Risayilesi'nde asgilik meslegini icra eden birey-
lerin neleri uygulamasi ve neleri uygulamamasi
gerektigi belirtilmektedir. Meslege adim atan bi-
reylerin ise adap, usul ve kaidelerini bilmemesi,
uygulayamamasi gerekenlerin 6grencilere akta-
rilmasinda Ascilik Risaliyesi eseri koprii gorevi
gormiistiir (Harbalioglu ve Maas 2012).

Son yillarda gastronomi odakl: televizyon
programlarimin popiilaritesinin artmasiyla bir-
likte tinlii seflerin ytiikselise gegmis olmasi kolay-
likla is bulma imkaninin ortaya ¢ikmasi 6gren-
cilerin siklikla as¢ilik meslegine ilgi duymasina

sebep olmaktadir (Hertzman ve Maas 2012). As-
cilik alan1 okumak isteyen 6grencilerin bu alana
maddi ve manevi a¢idan tatmin olmak, as¢ilik
meslegi ve alaninda uzmanlasmak (Harbaliog-
lu ve Unal 2014), mesleki ve kisisel gelisimlerde
bulunmak (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kili¢ 2014)
gibi nedenlerle yoneldikleri dikkat ¢gekmektedir.
Kisacasi, Tiirkiye'de son yillarda asgilik ve gast-
ronomiye olan ilginin artmasi, bu boliimde veri-
len egitimin kaliteli olmas1 gerektigini ortaya ¢1-
karmaktadir (Oney 2016).

Ascilik mesleginin 6nem ve itibar kazaniyor
olmasi sebebiyle verilmekte olan egitimlerin, ta-
kip edilen ders planlarinin yeterliligi, sertifika-
landirma stirecleri, diploma yeterliliklerinin sek-
tore uygunlugu bu alanda egitim veren kisilerin
yetkinlikleriyle 6nem kazanir hale gelmistir. Bu
dogrultuda hazirlanan ¢alismada, Tiirkiye 1923-
2023 tarihleri arasinda Cumhuriyetin ilanindan
glintimiize 100 y1l icerisinde ascilik ve gastrono-
mi egitimi alaninda yasanan tarihsel gelisimler-
den soz edilmistir. Tiirkiye ve diinya {izerinde
ascilik ve gastronomi alanindaki egitimin duru-
mu ve yasanan sorunlarin belirlenmesi icin alan-
yazin {izerinden bir inceleme yapilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Kavramsal gercevede ascilik ve gastronomi kav-
ramina yer verilerek; ascilik ve gastronomi tari-
hinden s6z edilmistir. Ayrica ascilik ve gastrono-
mi egitiminin tarihi derinlemesine incelenmistir.

Ascilik ve Gastronomi Kavrami

Gastronomi terimi Fransizca “gastronomie” keli-
mesinin Tiirk¢eye gecen; sagliga faydali olan, iyi
belirlenmis, hos ve lezzetli mutfag: yansitmakta
olan, yemek diizenini, sistemini ifade etmekte-
dir (TDK 2023). Etimolojik olarak ele alindigin-
da gastronomi kelimesi; Yunanca mide anlamai-
na gelen “gastros” ve yasa anlaminda kullanilan
“nomos” kelimelerinin bir arada kullanilmasiyla
olusmustur (Kivela ve Crotts 2006). “Culinaria”
kavramu ile bir iilkeye veya bolgeye yemeklerin
ve bunlarinin hazirlanmasi i¢in kullanilan tek-
niklerin butiintini ifade edilmektedir” (Kivela
ve Crotts 2006: 355). Santich (2004); Gastronomi
kavraminin yiyecek ve igecek sanatinin yani si-
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ra bireylerdeki bilgi ve becerilerin tiimiint ifa-
de eden “yasam sanat1” olarak ifade etmektedir.
Gastronomi araciligiyla gida tirtinlerinin sahip
oldugu estetik ve bilimsel 6zelliklerin de dikka-
te alinarak tarih boyunca gastronomi ve asg¢ilik
alaninda yaganan degisim ve gelisimler diizen-
li olarak incelenmistir (Eren 2007). Geleneksel
mutfakta as¢1t kavrami “becerikli, elinin 6l¢iisi
iyi olan “yaptig1 yemekler lezzetli olan, temizligi
begenilen kisi “seklinde ifade edilmektedir. Asgi-
lar, 6zellikle nisan, diigiin, cenaze gibi toplu ge-
leneksel torenlerde yemek pisirmektedir. Yoresel
olarak “yemek pisiren, asganaci, keyveni “gibi
adlarla anilan asgilarin genelde kadin oldugu bi-
linmektedir (KTB 2023). “Gastronom” kelimesi
damak tad: hakkinda bilgisi olan, agzinin tadi-
na giivenen ve yemek hakkinda bilgi sahibi olan
kisileri ifade ettigi soylenmektedir (TDK 2023).
Oney (2016) ise tarih ve kiiltiir kavramindan ayr1
olarak gastronominin “iyi yemek yeme sanat1 ve
bilimi” oldugunu ifade etmektedir. Gastronomi
glinlimiizde rasgele yemek yeme anlamina gel-
meyip yemekle ilgili felsefi ve kiiltiirel 6gelere
sahip kavramlar1 da igerisinde barindirmaktadir.
Ayrica, Apicius’tan giinlimiize kadar uzanan ye-
mek kiltiirii ile ilgili tiim gelismeleri Escofffier
kaydetmis ve farkl kiiltiirel degerlerin tanitilma-
st hususunda bu alana 6nemli katk: saglamistir
(Eren 2007).

Ascilik ve Gastronomi Tarihi

Gastronomi kavraminin Antik Yunan ve An-
tik Roma tarihi kiiltiiriine kadar uzandig: bilin-
mektedir. Gastronomi kavrami ilk olarak Mi-
lattan Once dérdiincii yiizyilda Antik Yunanh
Archestratus tarafindan Akdeniz Bolgesinde
yiyecek ve saraplar kavrami olarak tanimla-
nan “Gastronomia” isimli kitapta bahsedilmis-
tir. Yunanca kokenli olan gastronomi kelimesi
15 asir boyunca kullanilmistir. Sonralar: gast-
ronomi kelimesi 1801 y1il1 igerisinde Fransiz sair
Joseph Berchoux’un yazdig1 “Gastronomie ou
L’'Homme des Champs a Table” (Gastronomi,
Tarladan Sofraya Insan) isimli kitabinda siirle-
riyle alan yazina katk: vermis, 1803’te ise Crose
Magnan, Gastronomie a Paris (Paris’te Gastrono-
mi) kitabini hazirlamistir (Gastronomique 2005;
Santich 2004; Zopitas 2016). 1804 yilina gelindi-
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ginde gastronomi gazetelerinin yayimcis: olan
Alexandra Grimod de la Reyniere “Almanachs
des Gourmands” rehber kitaplarinin ilk baskisini
yayimlayarak, Parislilere ne zaman ne yenilmesi
gerektigini, nasil hazirlanmasi gerektigi hakkimn-
da tavsiyelerde bulunmustur. Ancak gastrono-
mi terimi 1808 yilinda Manuel des Amphitryons
isimli kitapta ilk kez kullanilmistir. 1814’te ise
Ingiltere’de yayimlanmakta olan “The School For
Good Living (iyi Yasam Okulu)” isimli kitapta,
“Yemege iliskin Kurallar” aciklanmis (Santich
2004), daha sonra 1825’de Fransiz J.A. Brillat Sa-
varin “La Physiologie Dugou” adli {inlii eseri ile
gastronomiyi zenginlestiren detaylara yer ver-
mistir (Savarin 1825).

Tarih uzmani Felipe Fernandes Armestro gast-
ronomi ve asgilik gelisimini sekiz asamada acgik-
lamistir (Giirsoy 2013): Insanlarm éncelikli ola-
rak yiyecekleri pisirmeyi kesfettigini ve fizyo-
lojik ihtiyaclarini bu sayede karsiladigin ifade
etmistir. Sonrasinda insanlarin yemek yemegi
karinlarin1 doyurma amaciyla degil hos vakit
gecirilmesi ve sosyallesmek amactyla kullandik-
larint belirtmistir. Sofralarini siislemekte olan
hayvanlarmi evcillestirdiklerini ifade etmistir. Et
disinda kalan gidalarin {iretiminin, tarimin bas-
lamasina 6ncii oldugunu vurgulamaktadir. Tarih
boyunca insanlarin hayatta kalabilmeleri adina
gerekli en 6nemli ihtiyacin beslenme gereksini-
mi olmasi sebebiyle yiyecek ve igecek iiriinleriy-
le her zaman i¢ ice olunmustur. Yiyeceklerin ve
iceceklerin geleneksel cografi konumlari, tarihsel
gelisim stiirecleri, sahip olduklar1 yemek cesitleri-
ni ve bu yemeklerin hazirlanmasi siireci, sunum
ile mutfak kiiltiirlerinin sekillendigi goriilmekte-
dir (Yaris ve Durlu Ozkaya 2015). Felipe Fernan-
des Armestro ayrica, yemegin bireyler icin sosyal
farklilasmada kullanilan bir ara¢ durumunda ol-
dugunu ve yiyeceklerin uzak bolgelere tasinma-
styla bu bolgelerde kiiltiirel etkilesim meydana
geldigini de ifade etmistir. Yazar, son asamada
ise giinlimiizde yemek anlayisini temsil eden
mutfagin endiistrilesmesi iizerinde durmustur.

Mesleki ve Teknik Egitim Programi

Giintimiizde bilginin gelisim gostermesiyle bir-
likte turizm alaninda calisan kisilerden bekleni-
len nitelikler degismistir. Bu baglamda bilgi sa-
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hibi, becerikli ve yeni gelismelere hizlica ayak
uyduran insan kaynaklar giici, iilke ekonomi-
sinin verimliligini saglamak a¢isindan énemli bir
ihtiyag durumuna gelmektedir. Thtiyacin karsi-
lanmasi i¢in modiiler program yaklagimiyla bir-
likte degisimlere ¢abuk ayak uydurabilen pratik
diisiinen bireyler sektor araciligiyla saglanabil-
mektedir (Fer 2000). Mesleki egitimde; belirli bir
programa dayali egitim, bireysel egitim progra-
my, bilgisayarli sisteme uygun egitim, uygulama-
1 ve uygulama yeterliligi olan egitimle birlikte
genellikle 6grenci merkezli olarak ilerlendigi go-
riilmektedir (Ozkan 2005). Ascilik ve gastronomi
alanmin beceri ve yetenege dayali olmasina bagl
olarak oncelikli olarak 6grencilerin mutfak bil-
gisinin degerlendirilmesi ve eksiklerinin gideril-
mesi gerektigi on goriilmektedir.

TURKIYE’DE ORGUN ASCILIK VE
GASTRONOMI EGiTiMmi

Ulkemizde teknik ve mesleki egitimin baglangi-
c1 olarak bilinen stire¢ Tiirklerin Anadolu’ya gog
etmesiyle baglamistir. Bu siireg icerisinde Ahi-
lik Teskilat1, mesleki ve teknik anlamda egitim
siirdiiren ilk egitim kurumu olarak karsimiza
¢ikmaktadir (Kiling 2012). Osmanli doneminde
gastronomi ve as¢ilik egitiminin baslangici Batili
diizeyde egitim veren okullarin agilmasiyla bas-
lamigtir. Fakat Selguklularin Ahilik Tegkilatina
devretmesiyle ascilik egitimi verilmeye devam
edilmistir. Osmanli donemi zamaninda ise Lonca
ve Gedik Tegkilatinin usta ve ¢irak iliskisine da-
yanarak ascilik egitimine devam edilmistir (MEB
2023).

Mesleki ve teknik egitim 1860 yilindan sonra
cesitli sanat ve mesleki egitim programlarinda
verilmeye baslanmistir. Cumhuriyetin ilan edil-
mesiyle mesleki ve teknik egitim devlet politi-
kasi haline getirilmistir. 1927 yilinda mesleki ve
teknik egitim Milli Egitim Bakanliginda gorev
alan personele hizmet egitimi altinda verilmistir
(MEB 2023). 1927 yilinda mesleki ve teknik egi-
tim Milli Egitim Bakanli§i’'nin gorev ve hizmet-
leri altinda yerini almistir (MEB 2023). 20.yy. or-
talarina dek siirekliligi devam eden mutfak ve
gastronomi egitimi 1957 yilinda Turizm Bakan-
liginin kurulmasiyla beraber biiyiik sehirlerde

meslek odalar1 ve belediyeler tarafindan diizen-
lenmekte olan kurslarla birlikte faaliyete ge¢mis-
tir. 1960’11 yillarinda agilmis olan Ankara Turizm
ve Otelcilik Okulu ilk olarak ortadgretim kapsa-
minda ascilik egitimi vermeye baglamistir. 1985
yilinda Bolu'nun Mengen Ilgesinde Bolu Mengen
Ascilik Meslek lisesi ilk asgibasi yetistiren egitim
olarak goriilmektedir (Gorkem ve Sevim 2016;
Sengiin 2017).

On Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Meslek Yiiksekokullarinda iki yillik 6n lisans dii-
zeyinde egitim verilmektedir.

Yiiksekokullarda ascilik alaninda beceri ve
yetenegi olan, gereken teknik ve uygulama be-
cerisine hakim, nitelikli elemanlar yetigtirilmesi
amaglanmaktadir.

Fakat as¢1, asq1 ¢irag1 gibi sadece mutfak ala-
ninda ¢alisacak olan personelin degil ayni1 za-
manda mutfakta yonetici pozisyonunda calisa-
cak personelin de yetistirilmesine 6nem vermek-
tedir (Glirdal 1994).

Ulkemizde {iniversitelerde gastronomi ve ag-
cilik egitimi 1997'de baslamistir Bolu Abant Iz-
zet Baysal Universitesinde acilan Ascilik progra-
minin gastronomi alaninda ilk 6n lisans egitimi
veren kurum oldugu goritilmektedir (Gorkem ve
Sevim 2016). 1998-1999 y1li itibariyle s6zel puan
ile siralamasina uygun olan 27 6grenciyi ile Men-
gen Meslek Yiiksek Okulunda ascilik egitimine
baslanmistir. 2001 yilinda Afyon Kocatepe Uni-
versitesi as¢ilik programi, 2002 yilinda Anadolu
Universitesi Ascilik programi ve 2003 yilinda Ga-
ziantep Universitesinde Asgilik programi agila-
rak faaliyet gostermeye baslamistir (Gorkem ve
Sevim 2016). Piri Reis Universitesinde olan “ge-
mi aggilig1” programi da ascilik egitimi olarak
karsimiza cikmaktadir. Anadolu Universitesinde
Ascilik programu faaliyete baglamistir (Gorkem
ve Sevim 2016). Bu baglamda, Piri Reis Univer-
sitesi “gemi as¢ilig1” programinin 2016 yilinda
ascilik egitim kurumlari arasinda yer aldig1 soy-
lenebilir. Bu gelismelere son yillarda Anadolu
Universitesi 2000 yilinda ve Istanbul Ayvansa-
ray Universitesi (2010) yilinda “uzaktan egitim
ascilik” programlar1 da eklenmistir. 2022 yilina
gelindiginde, YKS kilavuzunda tiim programlar
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igin 4082 birinci 6gretim, 1645 ikinci 6gretim ve
1535 agik ve uzaktan 6gretim kontenjanina yer
verildigi goriilmektedir

Tablo 1'de goriildiigii tizere Tiirkiye’de on li-
sans programi kapsaminda egitim veren ascilik
programlarinin en fazla birinci 6gretim olarak
verildigi, yliz yiize egitim olarak yiiriitiilen ikin-
ci 6gretimin ise ikinci sirada oldugu ve uzaktan

egitim kurumlarindaki kontenjan sayisinin da
ticlincti sirada ancak onemli bir sayida oldugu
goriilmektedir. Bu arada, alanda egitim almak
isteyen lise mezunu 6grencilerin lisans program-
larina yerlesemedikleri durumda 6n lisans prog-
ramlarina kayit yaptirabilme kolayliklarinin bu-
lundugu da belirtilmelidir. Bakildiginda, Ascilik
alaninda I¢ Anadolu, Marmara ve Ege bélgele-

Tablo 1. Tiirkiye’de Yer Alan On Lisans Programi Kapsaminda Egitim Veren Ascilik Programlarmin Listesi

Universite Adi Universitenin Tiirii Kontenjan Kontenjan Tiirii lkinci Uzaktan Ogretim
Sayis Ogretim Programi
Acibadem Mehmet Ali Universitesi  Vakif Universitesi 35 - -
Adiyaman Universitesi Devlet Universitesi 50 50 -
Afyon Kocatepe Universitesi Devlet Universitesi 30 - -
Afyon Kocatepe Universitesi Devlet Universitesi 60 50 -
Agn Ibrahim Cecen Universitesi Devlet Universitesi 45 - -
Akdeniz Universitesi Devlet Universitesi 70 - -
Akdeniz Universitesi Devlet Universitesi 60 - -
Aksaray Universitesi Devlet Universitesi 60 45 -
Altinbag Universitesi Vakif Universitesi 40 - -
Amasya Universitesi Devlet Universitesi 50 - -
Anadolu Universitesi Devlet Universitesi 60 - 1500
Ankara Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Antalya Bilim Universitesi Vakif Universitesi 40 - -
Ardahan Universitesi Devlet Universitesi 30 - -
Avrasya Universitesi Vakif Universitesi 70 - -
Aydin Adnan Menderes Univ. Devlet Universitesi 70 70 -
Baskent Universitesi Vakif Universitesi 40 - -
Batman Universitesi Devlet Universitesi 20 - -
Beykent Universitesi Vakif Universitesi 80 80 -
Beykoz Universitesi Vakif Universitesi 60 - -
Bingd! Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Bolu Abant Universitesi Devlet Universitesi 60 60 -
Bursa Uludag Universitesi Devlet Universitesi 60 - -
Dicle Universitesi Devlet Universitesi 45 - -
Dogus Universitesi Vakif Universitesi 70 - -
Erzincan Binali Yildirim Univ. Devlet Universitesi 60 - -
Faruk Sara¢c Meslek Yiiksekokulu Vakif Universitesi 34 - -
Gaziantep Universitesi Devlet Universitesi 60 - -
Giresun Universitesi Devlet Universitesi 35 - -
Giimiishane Universitesi Devlet Universitesi 30 - -
Halig Universitesi Vakif Universitesi 50 40 -
Harran Universitesi Devlet Universitesi 45 45 -
Harran Universitesi Devlet Universitesi 30 - -
Hatay Mustafa Kemal Universitesi  Devlet Universitesi 30 - -
Hitit Universitesi Devlet Universitesi 3 - -
Igdir Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Isparta Uygulamali Bilimler Univ. Devlet Universitesi 65 65 -
Isparta Uygulamali Bilimler Univ. Devlet Universitesi 90 80 -
Isparta Uygulamali Bilimler Univ. Devlet Universitesi 70 70 -
Isparta Uygulamali Bilimler Univ. Devlet Universitesi 60 60 -
istanbul Aydin Universitesi Vakif Universitesi 70 50 -
istanbul Arel Universitesi Vakif Universitesi 54 34 -
istanbul Ayvansaray Universitesi Vakif Universitesi 36 32 35
istanbul Bilgi Universitesi Vakif Universitesi 49 49 -
Istanbul Esenyurt Universitesi Vakif Universitesi 60 - -
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Tablo 1. Tiirkiye’de Yer Alan On Lisans Programi Kapsaminda Egitim Veren Ascilik Programlarimnin Listesi (Devan)

Universite Adi Universitenin Tiirii Kontenjan Kontenjan Tiirii lkinci  Uzaktan Ogretim
Sayisi Ogretim Programi
istanbul Gedik Universitesi Vakif Universitesi 50 - -
istanbul Gelisim Universitesi Vakif Universitesi 65 60 -
istanbul Okan Universitesi Vakif Universitesi 70 40 -
istanbul Rumeli Universitesi Vakif Universitesi 30 - -
istanbul Sisli Meslek Yiiksekokulu Vakif Universitesi 49 - -
istinye Universitesi Vakif Universitesi 70 40 -
izmir Kavram Meslek YO Vakif Universitesi 60 - -
Kahramanmaras Siitcii imam Univ.  Devlet Universitesi 40 - -
Kapadokya Universitesi Vakif Universitesi 60 - -
Karabiik Universitesi Vakif Universitesi 40 - -
Karamanoglu Mehmet Bey Univ. Devlet Universites 60 60 -
Kastamonu Universitesi Devlet Universitesi 30 - -
Kirklareli Universitesi Devlet Universitesi 50 - -
Kilis 7 Aralik Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Mersin Universitesi Devlet Universitesi 50 - -
Mugla Sitki Kogman Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Mugla Sitki Kogman Universitesi Devlet Universitesi 60 60 -
Mugla Sitki Kogman Universitesi Devlet Universitesi 55 55 -
Mugla Sitki Kogman Universitesi Devlet Universitesi 5 - -
Mugla Sitki Kogman Universitesi Devlet Universitesi 60 55 -
Haci Bektas-i Veli Universitesi Devlet Universitesi 65 65 -
Nisantas! Universitesi Vakif Universitesi 50 40 -
Ordu Universitesi Devlet Universitesi 50 40 -
Pamukkale Universitesi Devlet Universitesi 65 65 -
Piri Reis Universitesi Vakif Universitesi 50 - -
(Gemi Ascihidi Programi)
Sakarya Uygulamali Bilimler Univ. Devlet Universitesi 60 - -
Selcuk Universitesi Devlet Universitesi 60 55 -
Selcuk Universitesi Devlet Universitesi 60 60 -
Siirt Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Sinop Universitesi Devlet Universitesi 35 - -
Sivas Cumhuriyet Universitesi Devlet Universitesi 20 - -
Toros Universitesi Devlet Universitesi 30 - -
Trakya Universitesi Devlet Universitesi 40 - -
Yalova Universitesi Devlet Universitesi 60 - -
Zonguldak Biilent Ecevit Univ. Devlet Universitesi 70 70 -
Toplam Sayi 4082 1645 1535

Kaynak: OSYM Kilavuzu'ndan (2022) derlenmistir.

rinde daha yogun olarak boliimlerin agildig: dik-
kat gekmektedir.

Lisans Seviyesinde Gastronomi Egitimi

Ulkemizde gastronomi ve asgilik egitimi 19601
yillara dek usta ¢irak iliskisi seklinde gercekles-
mistir. Fakat sonraki yillarda egitim formal ola-
rak yiiriitiilmeye devam etmistir. 1980'1i yillarda
ise On lisans diizeyinde verilmekte olan ascilik
egitimi 2000 yilinda lisans seviyesine getirilerek;
tiniversitelerde 6rgiin ve uzaktan egitim seklin-
de yiiriitiilmeye baslanmistir. 2003 yilinda Ye-
ditepe Universitesindeki ascilik ve gastronomi

mutfak sanatlar1 programinda Tiirkiye ilk lisans
diizeyindeki egitim verilmistir. Vakif {iniversi-
tesi olarak faaliyet siirdiiren Yeditepe Univer-
sitesinden sonra Vakif iiniversitelerinden biri
olan Izmir Ekonomi Universitesi de bu dénem-
de gastronomi alaninda egitimler vermeye basla-
mistir. 2009 yilinda Okan Universitesinin gastro-
nomi egitimi vermeye baslamasiyla bu program
stirdiirilmustiir.

Ulkemizde ilk gastronomi béliimii Giizel Sa-
natlar Fakiiltelerinin icerisinde yer almakta oldu-
gu goriilmektedir. Bunun temel sebebi yiyecek
olgularinin arkasinda olan felsefi diisiincelerin
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biitiinliigiiniin olmasina olanak tanimaktadair.
Ciinkii mutfak sanatlar1 ve gastronomi bilimi
sadece karin doyurup yeme ve igme ile ilgili de-
gil, ayn1 zamanda bunlarin ilerisinde kiiltiirel ve
sanatsal olarak felsefe olgusunu da beraberinde
getirmektedir. Sonraki yillar asgilik ve gastrono-
mi egitimi turizm fakiiltesi catisinda toplanmas-
tir (Oney 2016). Gastronomi ve Mutfak sanatlari
lisans egitimi sekiz yariyili olarak siirdiirtilmek-
tedir. Dort yil siiresince 6grenciler 240 AKTS ta-
mamlayanlar mezun olma imkan: taninmakta-
dir. Gastronomi ve Ascilik boliimiinde mezuni-
yet sartlari igerisinde 60-150 giin aras1 degismek-
te olan stajlarinin da tamamlanmas: gerekmek-
tedir. Bu sayede gastronomi alaninda teorik ve
pratik egitimleri alan 6grenciler sektor hayatina
hazir hale gelmektedir.

Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Dali Lisans Programi

Tablo 2’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 dali
lisans programinda devlet tiniversitesi sayisinin
30 oldugu ve 1561 normal 6gretim 460 adet ikinci
Ogretim o6grenci kontenjaninin oldugu goriilmek-
tedir. Vakif tiniversitelerinin ise sayimnin 28 oldu-
gu bu okullarda 1499 adet 6grenci kontenjaninin
yer aldig1 goriilmektedir. Alanda egitim almak
isteyen 0grencilerin devlet {iniversiteleri yani s1-
ra vakif tiniversitelerini ve ¢alisgmak durumunda
olan 6grencilerin uzaktan egitimle de gerekli bil-
gi ve egitimi alabilecegi goriilmektedir.

Ulkemizde lisans seviyesinde ascilik ve gast-
ronomi alaninda egitim siirdiiren 29 devlet ve
26 vakif olmak {izere toplam 54 iiniversite bu-
lunmaktadir. Akdeniz Universitesi, Dokuz Eyliil
Universitesi ve Gelisim Universitesinin genellik-
le lisans programina yer verdigi goriilmektedir.
Cok farkli programlarin yer aldig: lisans boliim-

Universitenin Tiirii Toplam Bélim Kontenjan Kontenjan  Durumu
Sayisi L.O.
Devlet Universitesi 30 1561 460
Vakif Universitesi 28 1499 -
Fakilte Adi Bolim Sayisi Kontenjan Kontenjan Sayisi i.0.
Sayisi
Glzel Sanatlar Alani  Glizel Sanatlar Fakultesi 6 Adet (1 Devlet U.,5 395 -
Vakif U.)

Guzel Sanatlar Alani  Glzel Sanatlar Fakdltesi 4 Adet (4 Vakif U.) 185 -

Glzel Sanatlar Alani  Glizel Sanatlar Fakultesi 1 Adet (1 Vakif) 40 -

Guzel Sanatlar Sanat ve Tasarim 6 (6V) 290 -
Fakultesi

Turizm (1468 +460) Turizm Fakdltesi 23 Adet (22 Devlet 1196 306

(i.0.) U., 1 Vakif U.)

Turizm (1468 + 460) Turizm ve Otelcilik Yiiksek 4 Adet (4 Devlet U.) 230 100

(i.0.) Okulu

Turizm (1469+ 460) Turizm ve Otelcilik Yiiksek 1 Adet (1 Vakif U.) 42 -

(i.0.) Okulu

Uygulamali Bilimler  Uygulamali Bilimler 1 Adet (1 Vakif U.) 30 -
Fakiltesi

Uygulamali Bilimler ~ Uygulamali Bilimler 11 Adet (3 Devlet U., 612 -
Yiiksek Okulu 8 Vakif U.)

Uygulamali Bilimler  Uygulamali Bilimler 1 Adet (1 Vakif U.) 40 -

Yiuksek Okulu

Kaynak: 2022 Yilinda OSYM YKS kilavuzunda yer alan bilgiler esas alinmustir.
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lerinde 1 Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi, 48 Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 ad1 altinda egitim
verilmektedir. Asgilik boliimleri ise Giizel Sa-
natlar Fakiiltesi, Turizm ve Uygulamali Bilimler
Fakiiltesi, Meslek Yiiksek Okullar igerisinde yer
almaktadir. Devlet tiniversiteleri 30 program ve
1561 adet birinci 6gretim, 460 adet ikinci 6gre-
tim programi; Vakif tiniversiteleri ise 28 program
ve 1499 birinci 6gretim programu ile faaliyetleri-
ni stirdiirmektedir. Aymankuy ve Demirbulat
(2017) calismalarinda gastronomi kontenjanlari-
nin 2012-2016 yillar1 arasinda ytizde 317,6 arttig1
goriilmektedir. 2018-2019 yilinda verilere bakil-
diginda toplam kontenjanin 2016 yilindaki ve-
rilere oranla ytizde 158 oranda arttig1, 1930’dan
3060" a ¢ikmakta oldugu gozlenmektedir. 30 li-
sans program sayisinin 2022 yilinda 88’e ¢iktig1
da gozlenmektedir.

Tablo 3’te Gastronomi ve mutfak sanatlari li-
sans programinin birinci 6gretiminde vakif ve
devlet tiniversitelerinde toplam 3060 kontenjan
sayisinin artis gosterdigini ve ikinci 6gretiminse
460'a c¢iktig1 goriilmektedir. Kontenjan sayisinin
artmasiyla birlikte boliimlere olan ilgi de artmak-
tadir. Ayrica alanda yeterli bilgi ve donanima
sahip kisiler yetisecegi icin; sektdrel anlamda ye-
terli personel istihdamina katk: sunacag: goril-
mektedir. Gastronomi alaninda Marmara ve I¢
Anadolu bolgesinde daha fazla vakif {iniversitesi
yer aldig1 goriilmektedir.

Gastronomi Egitimi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 alaninda uz-
manlagan ve akademik anlamda personel yetis-
tirilmesini hedefleyen lisans, lisanstistii (yiiksek
lisans ve doktora) programlarinin tilkemizde ye-

Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi Kontenjan Bilgisi

Universite Adi Fakdilte Tiri Bélim Adi Universite Tiirii Kontenjan Kontenjan Sayisi
Sayisi ikinci Ogretim

Afyon Kocatepe Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 60
Universitesi Sanatlari Bolimi Universitesi
Akdeniz Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 -
Universitesi Sanatlari Bolimi Universitesi
Akdeniz Manavgat Turizm  Gastronomi ve Mutfak Devlet 100 100
Universitesi Fakiltesi Sanatlari Bolimi Universitesi
Alanya Alaaddin Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 50 0
Keykubat Sanatlari Bolimua Universitesi
Universitesi
Hamdullah Emin Sanat Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 40 -
Pasa Universitesi Sanatlari Bolimi Universitesi
Altinbas Uygulamali Gastronomi ve Mutfak Vakif 30 -
Universitesi Bilimler Fakdiltesi Sanatlari Bolimua Universitesi
Anadolu Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 30 -
Universitesi Sanatlari B&limii Universitesi
Ankara Haci Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 58 -
Bayram Veli Sanatlari B&limii Universitesi
Universitesi
Antalya Akev Sanat Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 40 -
Universitesi Sanatlari B&limii Universitesi
Antalya Bilim Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 70 -
Universitesi Sanatlari B&limii Universitesi

Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 50 50
Atatiirk Universitesi Sanatlari Universitesi
Avrasya Uygulamali Uygulamali Bilimler Vakif 70 -
Universitesi Bilimler Yiiksek Yiiksek Okulu Universitesi

Okulu
Bahgesehir Uygulamali Gastronomi ve Mutfak Vakif 71 -
Universitesi Bilimler Yiksek Sanatlari Boluma Universitesi

Okulu
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Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi Kontenjan Bilgisi (Devam)

Universite Adi Fakiilte Tiirii Bélim Adi Universite Tiirii Kontenjan  Kontenjan Sayisi
Sayisi ikinci Ogretim

Balikesir Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 40 -
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Baskent Guzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 50 -
Universitesi Fakltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Beykent Glzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 80 -
Universitesi Bolumii Sanatlari Bélimii Universitesi
Beykoz Universitesi ~ Sanat ve Tasarim Gastronomi ve Mutfak Vakif 60 -

Fakultesi Sanatlari Bolumu Universitesi
Bolu Abant Baysal Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 0
Universitesi Otelcilik Meslek Sanatlari Universitesi

Yuksek Okulu
Burdur Mehmet Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 60
Akif Ersoy Otelcilik Yuksek Sanatlari Bolumi Universitesi
Universitesi Okulu
Canakkale 18 Mart Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 20 -
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Canakkale 18 Mart Gokgeada Yuksek  Gastronomi ve Mutfak Devlet 45 -
Universitesi Okulu Sanatlari Bélimii Universitesi
Dogus Universitesi Sanat Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 70 -

Sanatlari Bélimii Universitesi

Dokuz Eylil Reha Midilli Foga  Gastronomi ve Mutfak Devlet 40 -
Universitesi Turizm Fakiltesi Sanatlari B6lumu Universitesi
Dokuz Eylil Seferihisar Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 -
Universitesi Fevziye Hepkon Sanatlari Bolumu Universitesi

Uygulamali

Bilimler Yuksek

Okulu
Eskisehir Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 30 -
Osmangazi Sanatlari Bolimu Universitesi
Universitesi
Gaziantep Glzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 60 -
Universitesi Fakiltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
istanbul Aydin Glzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 80 -
Universitesi Fakiltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
istanbul Ayvansaray Giizel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 35 -
Universitesi Fakiltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
istanbul Bilgi Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Vakif 42 -
Universitesi Otelcilik Meslek Sanatlari Bélimii Universitesi

Yuksek Okulu
istanbul Gedik Glzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 4 -
Universitesi Fakiltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
istanbul Gelisim Glzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 70 -
Universitesi Fakltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
istanbul Gelisim Uygulamali Gastronomi ve Mutfak Vakif 40 -
Universitesi Bilimler Yiiksek Sanatlari (ingilizce) Universitesi

Okulu Bolumu
istanbul Gelisim Uygulamali Gastronomi ve Mutfak Vakif 60 -
Universitesi Bilimler Yuksek Sanatlari Bolumu Universitesi

Okulu
istanbul Medeniyet  Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 -
Universitesi Sanatlari Bélimi Universitesi
istanbul Medipol Gulzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 60 -
Universitesi Tasarim ve Sanatlar Bolumu Universitesi
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Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programi Kontenjan Bilgisi (Devam)

Universite Adi Fakdilte Tiirdi Bélim Adi Universite Tiirii  Kontenjan ~ Kontenjan Sayisi
Sayisi ikinci Ogretim
istanbul Rumeli Sanat ve Tasarim Gastronomi ve Mutfak Vakif 41 -
Universitesi Fakiiltesi Sanatlari Blimii Universitesi
istinye Universitesi Glzel Sanatlarve  Gastronomi ve Mutfak Vakif 40 -
Mimarlik Bolimii Universitesi
Fakiltesi
izmir Ekonomi Uygulamali Gastronomi ve Mutfak Vakif 40 -
Universitesi Yonetim Bilimleri Sanatlari Yonetimi Universitesi
Y.0. Bolimii (ingilizce)
izmir Katip Celebi Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 50 -
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Kapadokya Uygulamal Gastronomi ve Mutfak Vakif 60 -
Universitesi Bilimler Yiiksek Sanatlari Bélimii Universitesi
Okulu
Karabiik Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 40 -
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Kahraman Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 50 52
Maras Sanatlari Bolimu Universitesi
Siitgli imam
Universitesi
Kastamonu Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 40 -
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Kocaeli Universitesi  Turizm ve Gastronomi ve Mutfak Devlet 50 -
Otelcilik Meslek Sanatlari Bolimu Universitesi
Yiksek Okulu
Maltepe Guzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 44 -
Universitesi Fakltesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Mardin Artuklu Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 50 -
Universitesi Sanatlari Blimii Universitesi
Mersin Universitesi ~ Turizm Fakdiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 50 -
Sanatlari B6limu Universitesi
Necmettin Erbakan  Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 50
Universitesi Sanatlari Blimii Universitesi
Nisantasi Sanat Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Vakif 49 -
Universitesi Sanatlari Bslimii Universitesi
Okan Universitesi Yiiksek Okulu Gastronomi ve Mutfak Vakif 70 -
Sanatlari B6limu Universitesi
Osmaniye Yiiksek Okulu Ascilik Bolimi Devlet 40 -
Universitesi Universitesi
Ozyegin Yiiksek Okulu Asclilik B8limi Vakif 52 -
Universitesi Universitesi
Pamukkale Turizm Fakultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 -
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Sakarya Uygulamali  Turizm Fakdultesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 40 -
Bilimler Universitesi Sanatlari Blimii Universitesi
Selcuk Universitesi Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 60
Sanatlari B6limu Universitesi
Sivas Cumhuriyet Turizm Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Devlet 60 40
Universitesi Sanatlari Bélimii Universitesi
Yeditepe Gulzel Sanatlar Gastronomi ve Mutfak Vakif 61 -
Universitesi Fakiiltesi Sanatlari Blimii Universitesi
Toplam Sayi 3060 460

Kaynak: 2022 Yili OSYM YKS kilavuzundan yararlanilmistir.
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ni yeni gelisim gostermektedir. Ilk olarak 2014
yilt icerisinde Gazi Universitesinde faaliyete ge-
¢en Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii tim
tiniversitelerin Sosyal Bilimler Enstitiileri biin-
yesinde yer almaktadir. Tiirkiye’de 2021 ve 2022
yil1 egitim ve 6gretim yili dahil olmak tizere 12
anabilim dali programinda 2 adet tezsiz yiiksek
lisans, 11 tezli ytiiksek lisans ve 4 doktora progra-
minin Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina yer ver-
mis oldugu goriilmektedir. Gazi Universitesinin
acilisindan sonra 2018 ve 2019 yillarinda egitim
ve Ogretim faaliyetine Akdeniz Universitesi, Ba-
likesir Universitesi, Sakarya Uygulamali Bilimler
Fakiiltesi, Afyon Kocaeli Universitesi ve Nevse-
hir Universitelerinde de doktora programi 6g-
rencisi alinmaya basladig1 goriilmektedir.

Tablo 4’te Gastronomi ve mutfak sanatlari li-
sanslistii program bilgisinin Tezli ve Tezsiz, Dok-
tora egitimine yer verilen devlet ve vakif tiniver-
sitelerinin detayl bilgisi verilmistir. Gliniimiizde
Gastronomi alaninda lisansiistii program say1-
sinin artmasiyla alanda yeterli akademisyen ye-
tismesinin de imkan bulacag: goriilmektedir.
Lisansiistii gastronomi egitimine i¢ Anadolu ve

Marmara bolgesinde daha ¢ok programa yer ve-
rildigi goriilmektedir.

TURKIYE’DE YAYGIN ASCILIK VE
GASTRONOMIi MUTFAK SANATLARI
EGITIMININ GELiSiMi

Tiirkiye yaygin egitime gegis bir¢ok kurum ve
kurulusun destegiyle stirdiiriilmektedir. Bu ku-
ruluslarin basinda Milli Egitim Bakanlig: geldi-
gi gorlilmektedir. Milli Egitim Bakanligina bag-
I1 olan Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii
mesleki ve teknik egitimlerin devamliligini sag-
lamaktadir. Bu kapsamda faaliyet gosteren Halk
Egitim Merkezleri, Yaygin Egitim Enstitiileri, Kiz
Teknik Ogretim ve Olgunlastirma Enstitiileri,
Mesleki Egitim Merkezleri, Kiz Sanat Okullari,
Turizm Egitim Merkezleri ve Agtk Ogretim Okul-
lar1 yaygin olarak mesleki ve teknik egitim faali-
yetlerini saglamaktadir (APB 2018).

Halk egitim merkezleri bircok mesleki ve tek-
nik alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da
modiiler olarak egitim faaliyetlerini stirdtirmek-
tedir. Bu kapsamda modiiler olarak; Pizza usta-

Tablo 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisansiistii Program Bilgisi

Universite Adi

Enstitii Tiirdi

Yiiksek Lisans Tiirii Doktora Seviyesi

Abant Izzet Baysal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL -
Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL -
Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisli ~ Tezli YL v
Alanya Hamdullah Emin Paga Sosyal Bilimler Enstitisti ~ Tezli YL -
Universitesi

Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitlist Tezli ve Tezsiz YL N4
Ankara Haci Bayram Veli Sosyal Bilimler Enstitisti ~ Tezli YL v
Universitesi

Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL -
istanbul Ayvansaray Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL -
Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL -
Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL -
Nevsehir Hacl Bektas Veli Sosyal Bilimler Enstitisti  Tezli YL v

Universitesi

Okan Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiist

Tezli YL ve Tezsiz YL -

Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisi ~ Tezli YL -
istanbul Gedik Universitesi Sosyal Bilimler Enstitlisi  Tezli YL ve Tezsiz YL V4
Sakarya Uygulamali Bilimler Sosyal Bilimler Enstitisi  Tezli YL v
Universitesi

Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitusi ~ Tezli YL v
izmir Katip Celebi Universitesi Sosyal Bilimler Enstitisti ~ Tezli YL ve Tezsiz YL v

Kaynak: iiniversitelerin ve yok atlasin internet sayfasindan elde edilmistir.
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s1, Pastaci ¢iragi, Pide ustasi, Muhallebi ustas,
Kadayif ustasi, Gaziantep Mutfagi, Barmen, As-
¢1 yardimcisi, Baklava ustasi, Asgi ¢irag ve Ascl
Ustalik kurslar seklinde faaliyet gostermektedir.
Bu baglamdaki kurslar1 usta 6greticiler ytiriit-
mektedir (Halk Egitim Merkezi 2023). Ascilik ve
Gastronomi alaninda faaliyetini siirdiiren 15 adet
olgunlastirma enstitiisii bulunmaktadir (APB
2018). Bu baglamda gastronomi egitimi ytiriitii-
len enstitiilerde “Yiyecek ve Icecek Hizmetleri
Alan1” ad1 altinda gastronomi egitimi verildigi
gozlenmektedir. Mesleki ve Teknik Egitim Mer-
kezleri (METEM) ciraklik egitimi veren kurum-
lardan bir digeri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Tiirkiye’de METEM'lerde de ascilik ve gastrono-
mi egitimleri de verilmektedir. Gastronomi ve
Ascilik alaninda faaliyet gosteren Gilintimiizde
Tiirkiye’de devlet kurumlari tarafindan verilen
yaygin gastronomi ve asgilik egitimleri disinda
MEB Ozel Ogretim Kurumlari Genel Miidiirliigii
tarafindan denetlenen ve diizenlenen kurslarin
varligindan da s6z etmek miimkiindiir.

Tablo 5'te Ascilik ve Gastronomi alaninda egi-
tim veren Ozel Egitim Kurumlarinin egitim bil-
gileri ve egitim igeriklerine yonelik detayl: bilgi
verilmistir. Bu sayede ascilik alaninda 6zel egi-

tim kurumlarinda da belgelendirme yapilarak
egitimler verildigi goriilmektedir. Bu egitimlerin
alanla ilgili gerekli bilgileri igerir nitelikte olmas1
sektorel olan ihtiyaclarin karsilanabilecegini agi-
ga cikarmaktadir.

TURKIYE’DE GASTRONOMI EGITiMINDE
YASANAN PROBLEMLER

Tiirkiye’'de gastronomi egitiminin koklii ge¢mi-
sine bagli olarak bu alandaki egitim her gecen
giin ivme kazanmaktadir. Gastronomi alaninda
yasanan bu gelismede, son yillarda meslegin da-
ha prestijli hale gelmesi etkili olmustur (Akog-
lu, Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir 2017:155). Bu
onemine bagl olarak iilkemizde bircok tiniversi-
te blinyesinde normal 6gretim, ikinci 6gretim ve
uzaktan egitim olmak tizere gastronomi ve asci-
lik ile ilgili gesitli programlar agilmistir.
Gastronomi egitimi konusunda Tiirkiye'nin
durumu degerlendirildiginde; {ilkemizin nite-
liksel olarak oldukca geri kaldig1 goriilm{istiir
(Sarioglan 2014: 261). Bu durumu, Gorkem ve
Sevim’in (2016) gastronomi ve mutfak sanatla-
r1 egitiminde goriilen hizli ilerleyisin saglikli ve
siirdiiriilebilir olmadig1 seklindeki tespitlerinde

Tablo 5. Ascilik ve Gastronomi Alaninda Egitim Veren Ozel Egitim Kurum Bilgileri ve Egitim Programlart

Kurumun Adi

Egitim Programi icerigi

Uzun Donem Ascilik
Chef ve Owner Ascilik

Mutfak Sanatlari Akademisi (MSA)

ProChef Ascilik

Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekegilik

Uzun Ddnem Yiyecek ve icecek isletmeciligi
Barmenlik ve Miksoloji

Farkh Alanlarda Atélyeler

Mutfaga Giris Egitimi

Uzun D6énem Pastacilik ve Ekmekegilik

Amator Ascilik Egitimi

Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi

Uzun Donem Ascilik Egitimi

Uzun Dénem Yiyecek ve icecek isletmeciligi Egitimi

Uluslararasi Servis ve Lezzet Akademisi (USLA)

Sertifikali Barista Egitimi

Asclilik ve Girisimcilik Egitimi

isletme Yonetimi Egitimi

Pastacilik ve Ekmekgilik Girisimcilik Egitimi
isletme Yonetimi Egitimi

Farkli Alanlarda Sertifikali Atolyeler

Cilt 34 @ Sayi 3 e Ozel Sayi 2023 o 329



Tirkiye’de Gastronomi Egitiminin Tarihi ve Gelisimi

Tablo 5. Ascilik ve Gastronomi Alaninda Egitim Veren Ozel Egitim Kurum Bilgileri ve Egitim Programlari

Kurumun Adi

Egitim Programi icerigi

Uzun Donem Asclilik Egitimi

Chefs Table Mutfak Akademisi

Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi

Stajsiz Uzun D6nem Ascilik Egitimi

Stajsiz Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi
Yiyecek ve icecek isletmeciligi Yonetimi Egitimi
Chef ve Owner Egitimi

Farkli Alanlarda Atélyeler

EKS Mutfak Akademisi

Uzun DonemTemel Seviye Ascilik Egitimi

Uzun Donem Temel Seviye Pastacilik Egitimi
Yiyecek ve icecek isletmeciligi Egitimi

Chef Owner Egitimi

ileri Seviye Ascilik Egitimi

Dream Academy

Temel Diizey Mutfak Yoneticisi Egitimi

ileri Diizey Mutfak Yéneticisi Egitimi

Servis Standartlari Gelisim Programi

Maliyet ve Stok Kontroll Yonetimi Egitimi
Bar ve Miksoloji Egitimi

Misafir iliskileri ve Sikayet Yonetimi Egitimi
Gida Givenligi ve Hijyen Egitimi

Amator Seviye Ascilik ve Pastacilik Egitimleri
Farkli Alanlarda Atélyeler

Altin Diploma

Le Cordon Blue istanbul

Yogunlastirilmis Mutfak Egitimi

Yogunlastirilmig Pastacilik Egitimi
Kaynak: 2022 Yilinda OSYM YKS kilavuzunda yer alan bilgiler esas alinmustir.

izmir Mutfak Sanatlari Enstitiisi

Uzun Donem Asclilik Egitimi

Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi
Chef ve Owner Egitimi

Yiyecek ve icecek isletmeciligi Yonetimi Egitimi
Amator Mutfak Egitimi

Amator Pastacilik Egitimi

Chef Akademi

Uzun Donem Ascilik Egitimi

Uzun Donem Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi

Uzun Donem Butik Pastacilik Egitimi

Temel Seviye Amator Ascilik Egitimi

Temel Seviye Amator Pastacilik ve Ekmekgilik Egitimi
Geng Seflere Mutfak Egitimleri

Barista Egitimi

Kafeterya isletmeciligi ve Yénetimi Egitimi

Yemek Fotografciligi ve Stilistligi Egitimi

Kaynak: Ozel Egitim Kurumlarmin internet sitelerinden alinarak hazirlanmistir.

gormek miimkiindiir. Benzer sekilde, Arikan vd.
(2018) egitim kisilerin yeterli beceriye sahip ol-
madigini, egitim verilen atdlyelerin ekipman ve
donanim agisindan yeterli olmadigini belirtmis-
lerdir. Sonraki yillarda Uniivar (2020) ve Semint
(2020) hazirladiklar: tez ¢alismalarinda fiziksel
yeterlilikler, ¢evresel etkenler, is basinda egitim
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eksikligi, miifredatlar, fazla kontenjanlar, yeter-
li sayida 0gretim iiyesinin olmamas: yoniinde
problemlerin devam ettigini ortaya koymuslar-
dir. Bu baglamda hazirlanan Olcay (2023) bas-
ka bir ¢alismada ise bu sorunlarin dagilimina yer
verilmistir: (ylizde 6,34) biitge ve ekonomik ye-
tersizliklerin olmasi, (yiizde 6,34) alayli ve mek-
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tepli catigsmasinin yasanmasi (yiizde 7,93), atolye,
mutfak ve donanim yetersizligi (ylizde 7,93), staj
sorunlari (yiizde 7,93), 6gretim elemanlarinin ni-
telik ve nicelik olarak yetersizligi (yiizde 9,52),
uygulamali egitimin yetersizligi (ylizde 11,11),
miifredatin yetersizligi (yiizde 19,04), 6grenciler-
den kaynaklanan sorunlar (ytizde 19,04).

Goriildigi gibi gastronomi ve ascilik egitimi
alaninda yasanan sorunlar giintimiizde de de-
vam etmektedir. Ancak as¢ilik ve gastronomi
alaninda egitim veren kurum ve 6gretim elemarn
sayisindaki artis dikkate degerdir. Bu kapsamda,
gastronomi alaninda egitim veren dgretim tiye-
lerinin mutfak ortaminda ¢alismis olan bireyler
igerisinden se¢ilmis olmasina 6zen gosterilmeli-
dir. Ayrica, 6grencilerin zorunlu staj egitiminin
mutfaga girerek yapilmasi konusunda da 6nlem-
ler alinmas: gerekmektedir. Bu baglamda {ini-
versitelerdeki gastronomi egitiminin yemek yap-
maktan Gteye tasinmasina ve akademik 6gretime
de 6nem verilmelidir.

Universitelerde gastronomi alaninda 6zel is-
letme sahipleri, sivil toplum Orgiitii temsilcileri,
kamu idarecileri ve as¢ilik meslegini icra edenle-
rin bir araya gelmesiyle birlikte 50 kisiden olusan
2015 yilinda diizenlenmis olan gastronomi egiti-
mi konferansi sayesinde Anadolu Turizm Aras-
tirmalar1 Dergisi ve Tiirkiye Asgilar Federasyo-
nu (TAFED) is birliginde gastronomi egitimine
iliskin sorunlar ve muhtemel ¢dziimleri tizerin-
de goriisme saglanmistir. Bu konferansin sonug
raporunda; Gastronomi kavraminin tam olarak
anlasilmadigl, turizm ve as¢ilik kavramlarinin
birbiriyle karistirildig1, sektor ile {iniversiteler
arasinda is birliginin yetersiz oldugu, akademis-
yenlerin nitelik ve nicelik 6zelliklerinin yetersiz
oldugu, gastronomi boliimlerinin misyon ve viz-
yonlarmin tam olarak aktarilamadig, gastrono-
mi egitiminin taniminin net olarak vurgulanama-
digy, lisansiistii gastronomi egitiminde inceleme-
lerin az yapildigl, miifredat sinirlarmin iyi cizile-
medigi ve ¢calismalarda dengesizliklerin oldugu
goriilmiistiir.

SONUC VE TARTISMA

Gastronominin giin gectikge yiikselen ilgi gor-
mesi, tilkelerin ekonomik, kiiltiirel ve sosyal an-
lamda gelisimine 6nemli katkilar sunmaktadir.

Ulkemizde de son yillarda gastronominin énem
kazanmasina bagl olarak ¢ok sayida lisans ve
lisansiistii programlarin agilmasi ihtiyaci dog-
mustur. Gastronomi egitimi dinamik ve siirekli
degisimi sektore uygun nitelikte is giicii sagla-
yabilecek ve gelisimlere hizli ayak uydurabile-
cek personel ihtiyacini karsilamak bakimindan
onemlidir (Gillespie ve Cuisin 2001). Bu neden-
le, gliniimiizde gastronominin farkina varilmasi,
stirdiiriilebilir hale gelmesi ve anlasilmasi i¢in
ayaklar1 yere basan egitim programlarina ihtiyag
vardir. Bu amagla son yillarda sayilar: hizla ar-
tan turizm fakiilteleri ve meslek yiiksekokullar:
“gastronomi ve ascilik” programlari ile “as¢ilik
isi” dogru ve sistematik olarak 6gretilirken, bi-
limsel farkindalik da yaratilmaya ¢alisiilmaktadir.
Ayrica, sektoriin ihtiyact olan nitelikli personel
ihtiyacinin karsilanabilmesine de yardimc1 olun-
maktadir. Bu nedenle son yillarda turizm fakiil-
telerinde ve meslek yiiksekokullarnin biinyesin-
de hizla yapilandirilmaya baglayan gastronomi
ve ascilik boliimlerinin ilk amacinin gastronomi
ve ascilik alaninda bilimsel olarak farkindalik
yaratilmasinin saglanmasidir. Daha sonrasinda
sektoriin ihtiyaci olan nitelikli personel ihtiya-
cinin karsilanabilmesine yardimer olunmalidir.
Fakat egitim veren kurum ve fakiiltelerin egitim-
lere daha ¢ok sektorel agidan yer verdigi akade-
mik agidan egitimle es giidiimlii ilerleyemedigi
gozlenmektedir. Calismadan elde edilen bilgiler
dogrultusunda, gastronomi alaninin gelisebil-
mesi icin egitimde yeni diizenlemelere yon vere-
bilecek uygulamalara gidilmesi gerekmektedir.
Oncelikle, ogrencilere verilen egitimin iyilesti-
rilmesi ve mezun 6grenci niteliginin artirilmasi
sarttir. Bunun igin gastronomi egitimi veren ku-
rumlarin, cagdas egitim yaklasimini benimseyen
mutfak ve sektorel bilgi tecriibesine sahip pratik
bilgi ve beceriyi es giidiimlii aktarabilir nitelikte
olmasi gerekmektedir. Gastronomi programlar:
kapsaminda verilen egitimin sektorel ihtiyaglar:
g6z oniinde bulundurularak planlanmasi gerek-
mektedir. Gastronomi programlar: kapsaminda
verilen egitimin sektorel ihtiyaglar1 goz ontinde
bulundurularak planlanmasi gerekmektedir.

Ders igerikleri ve uygulamalar1 belirlenirken
profesyonel olan kisilerin fikirlerin alinarak di-
ger tilkelerdeki uygulamalarin incelenmesi tilke
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ve sektorler arasi is birligine gore diizenlemele-
re gidilmesi etkili olacaktir. Sektor temsilcilerinin
ve turizm alanindaki temsilcilerin bu hususta fi-
kirleri almarak ilerlemenin saglikli olacag: diisii-
niilmektedir. Gastronomi egitiminin uygulama-
ya yonelik olmasi sebebiyle 6grencilerin en iyi
yiyecekleri ve icecekleri tiretebilmesi, taniyarak
Ogrenebilmesi ve pratik kazanabilmesi agisindan
staj hareketliliklerine 6nem verilmesi gerekmek-
tedir. Stajin egitimin devamui niteliginde planlan-
masi gerektigi 6n goriilmektedir. Ciinkii gastro-
nomi egitiminde temel isleyis 6grencilerin teorik
bilgileri pratige aktararak tecriibe kazanmasidir.
Bu sebeple; yeterli fiziksel arag ve gereclerin bu-
lundugu atdlyelere ve uygulama otellerine ih-
tiya¢ duyulmaktadir. Gastronomi programinin
uygulama agirlikli bir program olmasi sebebiyle
egitim Ozelligine uygun fakiiltelerin atdlyelerde
uygulanmasi ve atolyelerdeki kullanilan arag ve
gereglerin giiniimiiz teknolojilerine uygun olma-
s1 gerekmektedir. Bu konuda yaganan finansal
sorunlar igin sponsorluk mekanizmalar: gelisti-
rilerek gastronomi egitimindeki ihtiyaclarin gi-
derilmesine yonelik olumlu doniisler alinabile-
cegi diisiiniilmektedir. Bu kapsamda, lisansiistii
diizeyde gastronomi egitimi veren yiiksekogre-
tim programlariin da nitelikli akademik perso-
nel ihtiyacini ve dolayisiyla lisans egitim kalite-
si bakimindan 6nemli oldugu gergegi goz ardi
edilmemelidir.

Bu ¢alismada gastronomi ve ascilik egitimi-
nin 1923’ten giiniimiize dek gelisiminde birgok
bireysel ve toplumsal ihtiyaglarin katkis1 oldu-
gu goriilmiistiir. Ulkemizde acilan ilk kurum
ve fakiiltelerin gastronomi alaninda egitim ve
ogretim temellerinin atilmasinda 6ncti oldugu
sOylenebilir.

Mevcut duruma bakildiginda gastronomi egiti-
mi veren fakiiltelerde 6gretim elemani bulma ve
yetistirme hususunda bazi problemler yasandig:
gozlenmektedir. Lisansiistii seviyede egitimin
yayginlastirilmasiyla birlikte niteligin arttirilma-
s1, 0gretim elemanlar1 agiginin sektorel deneyimi
olan bireylerden se¢ilmesi egitimdeki sorunlarin
¢oziimiine destek olacaktir. Ote yandan sektor-
deki nitelikli eleman agiginin olmasi, akademis-
yenlerin aldig1 ticretlerin sektdrdeki nitelikli per-
sonelin ticretine gore diisiik olmas: mezun olan
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ogrencilerin akademik ilerlemek yerine sektorii
tercih etmelerine neden olmaktadir. Bu durum-
da gerekli iyilestirmelerin yapilmasi ve sektorle
akademi arasinda belli anlagsmalar saglanmasi-
nin katki sunacag: diisiiniilmektedir. Sektdrde
yer alan deneyimli bireylerin gastronomi egitimi
igerisinde yer almasini saglayacak is birlikleri ve
paylasimlarin yapilmasinin etkili olacag: diisti-
niillmektedir (Brookes 2004).

Gastronomi egitiminin gelisimi icin gelecege
yapilan bir yatirim goziiyle bakilmas: gerektigi
diistintilmektedir. Bu amag dogrultusunda nite-
lik ve niceligin arttirilmasina yer veren calismala-
rin ve atilacak adimlarin belirlenerek uygulama-
ya gecilmesine oncelik verilmesi gerekmektedir.
Bu ¢alismalarin hayata gecirilmesi adina basta
yer alan gastronomi aktorlerinin (bakanlik, tini-
versiteler, yliksekdgretim kurulu, sivil toplum
kuruluslari, ulusal ve uluslararasi gurmeler, ulu-
sal ve uluslararasi sefler, yerel yonetimler, ticaret
odalari, tur rehberleri vb.) bir araya gelerek al-
diklar1 kararlar: ve yasal diizenlemeleri bir arada
ylriitmelidir.

Geg¢misten giiniimiizde ascilik ve gastronomi
tarihinin gelisimi ele alindiginda egitim igerigi-
nin gelismekte oldugu, egitim ve alana ilginin
daha ¢ok arttig1 goriilmektedir. Ayrica egitim
miifredat: ve kapsamlar1 zamanla sekillenmeye
baslamistir.
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