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Oz

Diinya capinda yiyeceklerin adaletsiz dagilimi ve kaynaklarin agir1 kullanimi, gelecek
nesiller icin 6nemli sorun teskil etmektedir. Insan ihtiyaglarinin smirsi1z olmasi ve dogal
kaynaklarin smirh oldugu gercegiyle kesistigi bir noktada, dogal kaynaklarin kademeli
bir azalmaya dogru ilerledigi gozlemlenmektedir. Ekonomik biiyiimenin ve kiiresel
niifusun hizla artmasinin etkisiyle, toplumsal ihtiyaclar1 karsilamak admna kaynaklara
olan talep artmis; bu durum da kaynaklarin stirdiiriilebilirligi konusundaki farkindalig:
artirmistir. Bu kapsamda c¢alismanin temel amaci gastronomi egitimi siirecinde
surdiiriilebilirlik odakli derslere yonelik farkindalik yaratmak ve siirdiiriilebilirlik
konusunun neden bu kadar kritik oldugunu ortaya koymaktir. Bununla birlikte bu
calisma Tiirkiye’de bulunan Fakiilte ve yiiksekokullarda Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimlerinde egitim veren lisans programlarimin miifredatlarini inceleyerek
siirdiiriilebilirlikle ilgili dersleri tespit edilmesini amaglamaktadir. Bu amagla 2023
yilinda egitim-6gretim gergeklestiren, fakiiltenin icerisinde yer alan lisans diizeyinde, 44
devlet ve 28 vakif olmak iizere toplamda 72 adet Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
boliimii arastirma kapsaminda igerik analizi ile incelenmistir. Calismada bu
programlarin internet sayfalarindan ya da bulunduklar: iiniversitenin Bologna Bilgi
Paketi incelenerek siirdiiriilebilirlik konusunu igeren derslerin isimleri, verildikleri
donemler, derslerin saatleri, zorunlu veya se¢meli olma durumlar1 ve Avrupa Kredi
Transfer Sistemi (AKTS-ECTS) bakimindan degerlendirilmistir. Calismada ele alinan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programlarin %37'sinde (27 program) siirdiiriilebilirlik
odakli derslerin yer almadigini tespit edilmistir. Gastronomi egitimi veren lisans
programlarinda, 17 adet zorunlu ve 53 adet se¢meli stirdiiriilebilirlik igerikli derse iligkin
niteliklere yer verilmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda gastronomi alaninda
siirdiiriilebilirligin saglanmasina yonelik oneriler gelistirilmistir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilirlik, Gastronomi Lisans Egitimi, Siirdiirtilebilirlik
Dersi, Gastronomi Siirdiiriilebilirlik Tliskisi
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Abstract

The unequal distribution of food worldwide and the excessive use of resources pose
significant challenges for future generations. At the intersection of the limitless nature
of human needs and the limited availability of natural resources, a gradual decline in
these resources is observed. The impact of rapid economic growth and the increase in
global population has led to an elevated demand for resources to meet societal needs,
consequently raising awareness about the sustainability of these resources. In this way
main aim of this study is to raise awareness about sustainability-focused courses in
gastronomy education and to highlight why sustainability is crucial in this field.
Furthermore, the study seeks to conduct a comprehensive analysis of the undergraduate
curricula in Gastronomy and Culinary Arts across Turkish academic institutions,
specifically emphasizing the identification and examination of courses directly
associated with sustainability. For this purpose, a total of 72 Gastronomy and Culinary
Arts departments, consisting of 44 state and 28 private universities, which were actively
conducting education in the 2023 academic year, were investigated. The study evaluated
the names, offered semesters, course hours, mandatory/elective status, and ECTS credits
of sustainability-related courses by analyzing the official websites of these departments
or the Bologna Information Packages of their affiliated universities. The findings
revealed that sustainability-focused courses were not present in 37% (27 programs) of
the Gastronomy and Culinary Arts programs included in this study. Qualitative
characteristics of 17 mandatory and 53 elective sustainability-related courses in
undergraduate gastronomy education programs were outlined. Based on the findings,
recommendations for achieving sustainability in the field of gastronomy were
developed.

Key words: Sustainability, Gastronomy Undergraduate Education, Sustainability
Course, Gastronomy Sustainability Relationship

Giris

Turizm faaliyetlerinin dogal ve cevresel kaynaklarmin siirdiiriilebilirligine katki
saglamak amaciyla gergeklestirilmesi, siirdiiriilebilirlik perspektifinde bir zorunluluk
olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle 20. yiizy1ilin sonlarinda kiiresel bir cercevede 6ne
¢ikan stirdiiriilebilirlik kavrami gelecek kusaklarin bireysel gereksinimlerini karsilamak
temel gerekliliktir. Bu baglamda kaynak-ihtiya¢ dengesinin muhafaza edilmesi amaciyla
uzun vadeli ve en uygun kosullarda verimliligin stirdiriilebilmesini 6nem
gostermektedir. Bu baglamda siirdiiriilebilirlik, mevcut neslin ihtiyaglarmi karsilarken
gelecek nesillerin ayn1 kaynaklara erisim saglama kapasitesini stirdiirmelerini ve dogal
dengeyi korumalarii hedeflemektedir. Gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlikle ilgili
konulara yonelik artan bir ilgi gozlemlenmektedir. Yapilan ¢alismalar incelendiginde
eko-gastronomi, cografi isaretleme, atik azaltma, tedarik zinciri, yesil restoranlar, slow
food ve yerel yiyecekler gibi konularla ilgili ¢alismalarin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir
(Yurtseven ve Kaya, 2011; Durlu vd., 2013; Cekal ve Dogan, 2022; Baran ve Karaca, 2021;
Glingor ve Alperen, 2021; Serkan ve Kilig, 2022; Ertas, 2022; Yiiceer, 2019; Keskekci ve
Genger, 2023; Bilgin ve Akoglu, 2018; Demir, 2021). Bu kapsamda yiyecek-icecek
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sektoriinde dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir ve etkili bir sekilde kullanilmasi, sektoriin
olumsuz cevresel etkilerini azaltma agisindan biiyiik Oneme sahip oldugu
vurgulanmaktadir (Axelos vd., 2018). Gastronomi alaninda cevresel siirdiiriilebilirlik
stratejilerinin benimsenmesi, sektoriin dogal kaynaklar1 daha etkin bir bigimde
yonetmesine ve cevresel etkilerini en aza indirmesine katki saglamaktadir.

Siirdiiriilebilirlik ve Gastronomi iliskisi

Giintimiizde gastronomi, gida sistemlerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarinin yenilikci
bir alanidir (Pereira vd., 2019). Diinya genelinde bir¢ok sef, siirdiiriilebilir 6zelliklere
sahip malzemeleri tercih etmekte olup, bunlar genellikle yerel ve organik malzemeler
veya bolgesel kiiltiiri yansitan {irtinlerden olugsmaktadir (Pereira vd., 2019; Zaneti,
2017). Gastronomi ile siirdiiriilebilirlik arasindaki baglanti, yemeklerin nasil
hazirlandig1, malzemelerin nerede ve nasil {iretildigi, restoranlarin gevresel etkileri,
istthdam konular1 gibi bir¢ok konuyu icermektedir (Pereira vd., 2023). Stirdiiriilebilir
gastronomi temel olarak malzemeleri siirdiiriilebilir bir sekilde elde eden ve isleyen bir
mutfak anlamina gelen bir kavramdir (Un, 2023). Bu kapsamda tarimda
sirdiiriilebilirligi, daha adil ve gevreye duyarlh yerel kalkinmay1 saglayan politika ve
uygulamalar1 kapsamaktadir (Lopes vd., 2019). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiiti'niin  (FAO) onderliginde “Siirdiiriilebilir Gastronomi Giinii” saglimiza,
evrenimize zarar vermeyen mutfaklar temel alarak gseflerin gastronominin
stirdiiriilebilirligi ile ilgili olarak gerceklestirdigi etkinlikleri malzemelerin nereden
geldikleri, nasil yetigtirildikleri, nasil pazarlara ulagtiklar1 ve nihayetinde tabaklarimiza
nasil ulastiklarini ele almaktadir (Sternadt vd., 2021: 2).

Turistler igin yiyecek tiiketimi, seyahat deneyiminin temel unsurlarindan biri olarak
kabul edilmektedir (Hall ve Sharples, 2004: 2). Turistler i¢in énemli bir ¢ekim noktasi
olan yerel yiyecek tiiketimi, turizm sektoriinde 6nemli bir ekonomik etkiye sahiptir (Kim
vd., 2012). Bu yiyecekler turist harcamalarini artiran ve turizm sezonunu uzatan
siirdiirtilebilir bir turistik iirtin olmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008). Yapilan
aragtirmalar turistlerin seyahatleri sirasinda yiyecek ve igecek harcamalarina énemli
biitge ayirdiklarini ortaya koymaktadir (Okumus ve Cetin, 2018; Kim vd., 2020). Kiiresel
turizm sektoriindeki rekabetin artmasi turistik destinasyonlar arasindaki ziyaretgi
cekme stratejilerinde artisa neden olmustur (Dedeoglu vd., 2020; Mariani vd., 2021;
Soltani vd., 2021). Bu baglamda turizm destinasyonlari tercih edilmelerini artirmak ve
ziyaretci sayilarini yiikseltmek amaciyla gesitli stratejiler gelistirmektedir (Dedeoglu vd.,
2022; Knollenberg vd., 2021). Bu stratejiler her destinasyonun kendine 6zgii somut ve
soyut Ozelliklerini 6ne ¢ikararak digerlerinden ayrilmasinmi gerektirmektedir (Okumus
vd., 2007). Siirdiriilebilirlik gastronomi turizminin gelisimi ¢ok boyutlu etkilere
sahiptir. Yerel yiyeceklere olan talebin artmasi, dolayl olarak yerel hammaddelere olan
talebi arttirmakta, boylece bir bolge tarafindan iiretilen yerel hammaddeler, yerel halk
icin daha fazla istihdam firsat1 saglamaktadir (Torres, 2002). Hem yerel gida tiritinleri
saglama hem de yerel gida iiretimini tedarik edecek yerel kaynaklarmn saglanmasi
acgisindan 6nem gostermektedir. Bununla birlikte turistlerin yerel yiyecekleri tiiketmesi,
diinya genelinde yiyeceklerin dagitilmasinda kirlilik tireten tasima kanallan
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kullanilarak ortaya ¢ikan gevresel sonug olan karbon ayak izini azaltmaktadir (Boniface,
2003; Sims, 2009). Sosyo-cevresel konulara duyarli olan sefler, aile iftgiligini
destekleyen, kirsal ve kentsel alanlar arasindaki baglar giiclendiren ve gida atiklarim
azaltan yerel yiyeceklerin kullanimi ve yayilmasi {izerine eylemleri tesvik etmektedir
(Niederle ve Schubert, 2020; Pereira vd., 2019).

Yontem

Nitel arastirma yaklasimi benimsenen bu calismada veri toplama teknigi olarak
dokiiman analizi kullanilmistir. Dokiiman analizi arastirilmas: diistiniilen olgu veya
olgular ile ilgili bilgilerin yer aldig1 yazili materyallerin incelenmesi yontemidir
(Yildirrm ve Sismek, 2008: 217). Veri analizi ise igerik analizi teknigi ile
gerceklestirilmistir. Calisma, 2023 yilinda lisans diizeyinde egitim veren toplamda 72
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiinii icermek tizere, bir fakiilteye bagl olan
devlet {iniversitelerinde 44, vakif {iiniversitelerinde ise 28 boOliimii incelemeyi
amaglamaktadir. Veriler Yiiksekogretim Kurumu Atlas (YOK ATLAS) verilerine gore,
16-20 Kasim 2023 tarihinde elde edilmistir. Bu boliimlerin web sayfalarindan ya da
bulunduklar: {iniversitelerin Bologna Bilgi Paketi incelenmis siirdiiriilebilirlik igerikli
derslerin isimleri, verildikleri donemler, derslerin saatleri, zorunlu veya se¢gmeli olma
durumlar1 ve Avrupa Kredi Transfer Sistemi (AKTS-ECTS) bakimindan incelenmistir.
Bu ¢alismanin evrenini, Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimini lisans
diizeyinde veren ({iniversitelerde ilgili programda aktif olarak acilan dersler
olusturmaktadir. Calismada bir 6rneklem teknigi uygulanmamis bu dogrultuda evrenin
tamamina ulasilmas1 amaglanmistir.

Bulgular ve Yorumlar

Calismanin bu boliimiinde dncelikle arastirma dahilinde yer alan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 egitimi lisans programi bulunan tiniversiteler ile derslere iligkin bulgulara
verilmektedir. Bu noktada derslerin isimleri, verildikleri donemler, derslerin saatleri,
zorunlu veya se¢meli olma durumlar: ve Avrupa Kredi Transfer Sistemi (AKTS-ECTS)
Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programi Bulunun Universiteler ve Ders
Icerikleri

Afyon Kocatepe Siirdiiriilebilir Se¢meli 2 2 5
Universitesi Destinasyon YOnetimi
Mutfaklarda Atik Se¢meli 3 5 8
Yonetimi

Akdeniz Universitesi - - - - _
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Akdeniz Universitesi
(Manavgat Turizm
Fakiiltesi)

Alanya Alaaddin
Keykubat Universitesi

Anadolu Universitesi

Ankara Hac1 Bayram Veli
Universitesi

Atatiirk Universitesi

Balikesir Universitesi

Balikesir Universitesi
(Burhaniye Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi)

Batman Universitesi

Bolu Abant Izzet Baysal
Universitesi

Canakkale Onsekiz Mart
Universitesi

Dokuz Eyliil Universitesi

Eskisehir Osmangazi
Universitesi

Gaziantep Islam Bilim ve
Teknoloji Universitesi

Gaziantep Universitesi

Giresun Universitesi

Gida ve
Suirdiirtilebilirlik

Surdiirtilebilir Turizm

Surdirtlebilir
Gastronomi

Surdirtlebilir
Gastronomi

Surdirtilebilir Turizm

Surdirtlebilir
Gastronomi

Surdiirtlebilir
Gastronomi

Stirdiirtilebilir Turizm

Gida Etigi ve
Stirdiiriilebilirligi

Surdirtlebilir Tarim

Surdiiriilebilir Gida
Yonetimi

Sifir Atk Mutfak

Gastronomi ve
Surdiirilebilirlik

Eko Gastronomi

Organik Sebze
Yetistirme
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Secmeli

Secmeli

Zorunlu

Zorunlu

Se¢cmeli

Secmeli

Se¢meli

Se¢cmeli

Secmeli

Se¢cmeli

Sec¢meli

Se¢cmeli

Zorunlu

Se¢meli

Secmeli
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Giimtiigshane Universitesi

Igdir Universitesi

iskenderun Teknik

Universitesi

Istanbul Medeniyet
Universitesi

[zmir Katip Celebi
Universitesi

Kafkas Universitesi

Kahramanmaras Istiklal
Universitesi

Karabiik Universitesi

Kastamonu Universitesi
Kirklareli Universitesi

Kocaeli Universitesi

Kiitahya Dumlupinar
Universitesi

Mardin Artuklu
Universitesi

Mersin Universitesi

Mugla Sitk1 Kogman
Universitesi

Munzur Universitesi

Surdirtlebilir Turizm

Mutfaklarda Cevre ve
Atik

YOnetimi

Organik Tarim ve
Stirdiiriilebilirlik

Yiyecek Isletmelerinde
Stirdiiriilebilir Atik
YoOnetimi

Surdirtlebilir Turizm

Organik Tarim ve
Surdirtlebilirlik

Yiyecek Isletmelerinde
Siirdiiriilebilirlik ve
Atik Yonetimi

Stirdiiriilebilir Yiyecek
Uretimi

Surdiirtlebilir Turizm

Gastronomide Etik ve
Stuirduirtilebilirlik

Gastronomi ve
Stirdtirtilebilirlik

Organik Tarim
Uygulamalari

Yesil Restorancilik

Stirdtirtilebilir Turizm

Organik Tarim
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Se¢meli

Secmeli

Se¢meli

Se¢meli

Zorunlu

Se¢meli

Sec¢meli

Sec¢meli

Sec¢meli

Zorunlu

Sec¢meli

Secmeli

Secmeli

Zorunlu

Zorunlu
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Necmettin Erbakan
Universitesi

Nevsehir Haci Bektas Veli

Universitesi
Ordu Universitesi

Osmaniye Korkut Ata
Universitesi

Pamukkale Universitesi

Recep Tayyip Erdogan
Universitesi

Sakarya Uygulamali
Bilimler Universitesi

Selcuk Universitesi

Selcuk Universitesi
(Beysehir Ali Akkanat
Turizm Fakiiltesi)

Sivas Cumhuriyet
Universitesi

Van Yuziincia Yil
Universitesi

Alanya Universitesi

Altinbas Universitesi

Ankara Medipol
Universitesi

Antalya Akev Universitesi

Antalya Bilim
Universitesi

Mutfakta Gida ve
Suirdiirtilebilirlik

Eko-Gastronomi

Yesil Restorancilik

Yesil Restoran
Uygulamalari

Stirdiiriilebilir
Destinasyon Yonetimi

Surdiirilebilir Gida ve
Atik YOnetimi

Eko-Gastronomi

Stirdiiriilebilir
Destinasyon Yonetimi

Surdiirilebilir Gida ve
Atik Yonetimi

Eko-Gastronomi

Gida Etigi ve
Tiiketicinin Se¢imi

Ekoloji ve Gida
Uretimi
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Secmeli

Se¢meli

Se¢meli

Se¢meli

Sec¢meli

Se¢meli

Se¢cmeli

Se¢meli

Sec¢meli

Sec¢meli

Secmeli

Secmeli
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Baskent Universitesi
Beykent Universitesi

Beykoz Universitesi

Dogus Universitesi

Hali¢ Universitesi

Hasan Kalyoncu
Universitesi

Istanbul Arel Universitesi

Istanbul Aydin
Universitesi

Istanbul Bilgi Universitesi

Istanbul Galata
Universitesi

Istanbul Gedik
Universitesi

Istanbul Gelisim
Universitesi

Ekoloji ve Denge

Gida Mevzuati ve
Surdirilebilirlik

Yavas Yasam ve
Gastronomi

Surdirtlebilir
Gastronomi

Gida Endtistri Atiklar:

Stirdiirtilebilir Cevre
ve Atik Yonetimi

Surdirtlebilir
Gastronomi

Surdiirilebilir Turizm

Surdiirilebilir Gida
Sistemleri

Gida ve
Surdiirilebilirlik

Stirdiirtilebilir Tarim
Uygulamalari

Surdiirilebilirlik ve
Gida Mevzuati

Gida ve
Surdiirilebilirlik

Siirdiiriilebilirlige
Giris

Ekolojik Gastronomi

Gida ve
Stirdtirtilebilirlik

Siirdiiriilebilirlige
Giris
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Zorunlu

Zorunlu

Secmeli

Secmeli

Se¢meli

Zorunlu

Se¢cmeli

Zorunlu

Sec¢meli

Se¢cmeli

Zorunlu

Zorunlu

Secmeli

Zorunlu

Se¢meli

Secmeli

Zorunlu
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Istanbul Gelisim Ekolojik Gastronomi Sec¢meli

Universitesi (Uygulamali .

Bilimler Fakiiltesi) Caidia s Segmeli
Stirdiiriilebilirlik

Istanbul Kent Universitesi = - -

Istanbul Medipol Siirdiiriilebilir ve Se¢meli

Universitesi Sorumlu Gastronomi
Isletmeciligi

Istanbul Okan Tarladan Sofraya Sec¢meli

Universitesi Tarim

Istanbul Rumeli Strdiirtlebilirlik ve Secmeli

Universitesi Gastronomi

Istanbul Topkap1 - -

Universitesi

Istinye Universitesi Gida ve Se¢meli
Stirdiirtilebilirlik

Maltepe Universitesi Gida ve Se¢meli
Stirdiirtlebilirlik

Nisantas1 Universitesi = =

Toros Universitesi Gastronomi Trendleri = Zorunlu
ve Surdiiriilebilirlik
Organik Tarim Zorunlu 2 4 1

Yeditepe Universitesi - - - - -

Tablo 1 incelendiginde incelemeye dahil edilen 72 farkl1 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
programinin %37'sinde (27 program) stirdiiriilebilirlik odakli derslerin yer almadigmi
goriilmektedir. Bu derslerden 17’sinin zorunlu ve 53’lniin se¢gmeli oldugu da
goriilmektedir. Derslerin yariyil dagilimlar: agisindan agirlikh olarak besinci yariyilda
bulunduklar1 goriilmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimlerinde
siirdiiriilebilirlik ile ilgili derslerin gida ve siirdiiriilebilirlik agisindan ele alindig:
goriilmektedir. Bu derslerin temel diizeyde konular1 ele aldig1 ve biyiik bir
cogunlugunun teorik agidan dersleri ele aldig1 goriilmektedir. Ayrica siirdiiriilebilir
gastronomi, siirdiiriilebilir tarim ve wuygulamalar, gida ve siirdiiriilebilirlik,
stirdiiriilebilir turizm ile cevre ve atik yonetimi gibi alanlarda derslerin yogunlastig1 da
goriilmektedir.
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Sonug ve Oneriler

Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar egitimi akademik olarak deger kazanmakta
bu durumda bu boliimlerin sayis1 giin gegtikte artmaktadir. Bu caligma siirdiiriilebilir
gastronomi egitiminin neden o6nemli oldugunu ve gelecekteki asgilar ve mutfak
profesyonelleri i¢in neden bir gereklilik oldugunu vurgulamaktadir. Calisma
kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi veren lisans programlarinda, 17
adet zorunlu ve 53 adet se¢meli siirdiiriilebilirlik igerikli dersin incelemesi yapilmustir.
Yapilan ¢alismada 72 farkli gastronomi lisans programinin sistematik bir incelemesini
gerceklestirmis ve bu programlarin %37'sinde (27 program) siirdiiriilebilirlik odaklh
derslerin yer almadigini tespit etmistir. Bu sonug¢ gastronomi egitiminde
surdiiriilebilirlik temalarinin yetersiz bir sekilde ele alindigini ve bir¢cok programda
ylzeyde kaldigini gostermektedir.

Bugiinkii 6grencilerin yarinin gastronomi alaninda yoneticileri olacaklar1 goz oniine
alindiginda ve gelecegin zorluklariyla basa ¢itkmak ve buna yanit vermek zorunda
kalacaklar1 diistintildiigiinde, bu zorluklar1 karsilamada yetenekleri biiyiik Olglide
egitimleri ve mevcut miifredatin igerigi ve kalitesine baglidir. Siirdiiriilebilirlik egitimi
ogrencilerin gida tiretimi, tiiketimi ve atik yonetimi gibi konularda cevresel etkileri
anlamalar igin 6nem gostermektedir. Bu baglamda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
lisans programlarmin siirdiiriilebilirlik icerigini zenginlestirmesi ve daha etkili bir
bicimde kapsamasi gerekmektedir. Ayrica egitim programlarma Ogrencilere
stirdiiriilebilir malzeme ve {irin se¢imi konusunda nasil rehberlik etmek ve
siirdiiriilebilir gida tedarik zinciri hakkinda bilgi verilmesi énemlidir. Ogrencilerin yerel
tirtinlerin kullanilmasinin siirdiiriilebilirlik agcisindan 6nemi ve yerel iiriinlerin mutfakta
nasil kullanilabilecegi konusunda farkindalik kazanmas: gerekmektedir. Siirdiiriilebilir
gastronomi egitiminin bir parcasi olarak, 6grencilerin siirdiiriilebilirlik ilkelerini nasil
uygulayabileceklerini gosteren teorik dersler ve uygulamali dersler verilmelidir. Bu
cabalarla birlikte gelecekteki gastronomi profesyonellerinin siirdiiriilebilirlik ilkelerini
daha derinlemesine anlamalarina ve uygulamalarina katki saglanabilecektir.
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