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Oz: Gastronomi kavramu tarih boyunca ve bir¢ok tanimla sanat kavramuyla iliskilendirilmistir. Bu arastirmada
Tiirkiye’de bulunan giizel sanatlar fakiilteleri ve sanat tasarim ile iligkili diger fakiiltelerdeki gastronomi ve mutfak
sanatlar1 ders miifredatlarinda yer alan sanat icerikli derslerinin analiz edilerek gastronomi ve sanat iliskisinin ortaya
konmas1 amaglanmaktadir. Yontem olarak dokiiman analizi tekniginin kullanildig1 arastirmada 4’11 devlet {iniversitesi,
22’si vakif {iniversitesi olmak {izere toplam 26 fakiiltede bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 ders programlari
internet sitelerinden incelenmistir. Inceleme sonucunda 26 fakiiltenin gastronomi ve mutfak sanatlari bdliim
miifredatlarinda toplam 2.802 dersin oldugu, 195 dersin ise sanat igerikli ders oldugu belirlenmistir. Arastirmada
boliim miifredatlarinda zorunlu sanat dersleri oldugu gibi ayn1 zamanda boliim se¢meli sanat dersleri ve {iniversite
se¢meli sanat derlerinin oldugu da belirlenmistir. Arastirmada zorunlu sanat derslerinin genel olarak birinci ve ikinci
yariyila, segmeli sanatla icerikli derslerin ise her yariyila yayildig: belirlenmistir. Arastirma bulgulari ile gastronomi
ve sanat kavramlarmin birbiriyle olan iliskisi diistiniildiigiinde sanat igerikli zorunlu ve se¢meli derslerin arttirilmasi

oOnerilmektedir.
Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi ve Sanat, Glizal Sanatlar, Miifredat.
&

Abstract: The concept of gastronomy has been associated with the concept of art throughout history with various
definitions. This study aims to reveal the relationship between gastronomy and art by analysing the art-content courses
in the gastronomy and culinary arts curricula of fine arts faculties and other art and design-related faculties in Turkey.
Using the document analysis method, the curricula of 26 faculties —4 state universities and 22 foundation universities —
were examined through their websites. The review revealed a total of 2,802 courses in the gastronomy and culinary
arts department curricula of these faculties, with 195 courses identified as art-content courses. The study found that
there were both compulsory and elective art courses in the curricula. In the study, it was determined that compulsory
art courses were generally offered in the first and second semesters, while elective art courses were available each
semester. Based on the research findings and the relationship between gastronomy and art, it is recommended to

increase the number of compulsory and elective courses with art content.
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1. Giris

Gastronomi; bir mutfak kiiltiirli igerisinde bulunan yiyecek ve iceceklerin sofra diizenlerini,
glirtiniimlerini, yapilislarini, tatlarini ve biitiin bunlarin arasindaki iliskiyi ele alan, lezzetli olan yemekleri
ve icecekleri arastiran ve bu aktivitelere katilan kisilerce sanatsal faaliyet seklinde degerlendirilen bir bilim
dalidir (Sengiil & Tiirkay, 2016: 89; Celik, 2018: 43; Cam & Cilgmoglu, 2024: 108). Kavramsal olarak ¢ok
boyutlu olma 6zelligi tasiyan gastronomi tek bir bilim dali ¢ergevesinde incelenebilmesine imkan saglamak
i¢in sinirlar kesin olarak belirlenebilecek 6zellikte degildir. Tarim, hizmet sektorii, ekonomi, sanat, tarih,
doga bilimleri, turizm, psikoloji, tip ve ascilik gibi bir birinden ¢ok farkli ayr1 alanlarin konusu
olabilmektedir (Daglioglu, 2019: 5; Cangiil & Yildiz, 2020: 3004). Gastronomi alaninda ¢alisan veya egitim
goren kisiler gastronomi bilimi sayesinde pisirme teknikleri konusunda gelisme gosterirken; ziraat,
beslenme, ekonomi ve etnobotanik bilgileriyle gidalarin stirdiiriilebilirligi konusunda fikir sahibi olur.
Antropoloji ve sosyoloji bilimi sayesinde toplumlarin yeme i¢me davranislarimi 6grenirken, tarih ve
arkeoloji bilimi sayesinde ise gastronomiye dair gegmis yeme i¢gme aligkanliklarini 6grenip bunlar: gelecek
yillara aktarabilirler. Ayn1 zamanda sanat ve tasarim ile yaraticiliklarini gelistirerek mesleki anlamda
yeterlilik sahibi olabilirler (Uslu & Kalkan, 2023: 62).

Gastronomi yalnizca yemek, pisirmek, yemegin tadini degerlendirmek veya iyi yemek sanat1 degildir.
Yemek pisirme teknikleri ve eylemleri direkt olarak ““mutfak sanatlar1” ile iligkilidir (Samanci Aydin, 2020:
92; Uslu & Kalkan, 2023: 57-58). Gastronominin etkilesim iginde yer aldig1 en 6nemli alanlardan bir tanesi
de sanattir (Okutan, 2023: 5). Mutfakta iiretilen {iriinler estetik kayg1 tasimasi sebebiyle biiyiik oranda sanat
ve beceri birikimi gerektirmektedir. Mutfakta tiretilen yiyeceklerin estetik yargilarindan s6z ederken,
lezzetin ve gorsel sunumun niteliklerinden s6z edilmektedir (Cevik, 2020: 26).

Olgme, Se¢me ve Yerlestirme Merkezi'nin (OSYM) 2023 yili Tablo 4’iine goére Tiirkiye'de 61'i devlet
tiniversitesinde 35’i ise vakif iiniversitesinde olmak iizere toplamda 91 iiniversitede, 96 ayr1 fakiilte veya
yliksekokulda gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi verilmektedir. Ayrica Tiirkiye’de 4'ti devlet
iiniversitesi biinyesinde, 22’si ise vakif iiniversitesi biinyesinde olmak {izere toplam 26 ayr1 sanat ve sanatla
iliskili fakiiltede gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi verilmektedir (OSYM, 2023). Bu bilgiler 1s1§inda
arastirmada Tirkiye’de bulunan giizel sanatlar fakiilteleri ve sanat tasarim ile iligkili diger fakiiltelerdeki
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ders miifredatlarinda yer alan sanat ve sanat kavramiyla iliskili derslerinin
analiz edilmesi amaglanmaktadir. Analiz sonucunda giizel sanatlar ve iligkili diger fakiiltelerde bulunan
gastronomi boliim miifredatlarinin var olan gastronomi ve sanat iliskisini ne kadar yansittig1 da
belirlenecektir.

2. Literatiir

Cambridge sozliigiinde basitce iyi yemek hazirlama, yeme sanati ve bilgisi olarak tanimlanan gastronomi
(Mestre vd., 2022: 2), Fransizca gastronomie kelimesinden tiireyip, “gerek yiyecek icecek yapma yontemlerine
gerek yemek pisirme tekniklerine iliskin bilgilerin tiimii”’ seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2024).
Gastronomi kavramsal olarak herhangi bir bolgede yasayan kisilere ait mutfak kiiltiiriindeki yiyecek
iceceklerin hazirlanabilmesi igin gerekli olan hammadde, malzeme, kullanim miktar, regeteleri ve sunum
ozelliklerinin tamamini kapsayan yeme i¢me rehberi seklinde tanimlanabilir (Cavusoglu, 2023: 408). Klasik
tanimu iyi yemek hazirlama ve yeme sanati olan gastronomi (Rojas-Rivas, 2020: 1), yemekle ilgili biitiin
detaylar1 kapsamaktadir (Uslu & Kalkan, 2020: 61). Gastronomi aslinda yemek diinyasin1 bir biitiin olarak
tanimlamak icin yemek pisirmenin 6tesine geciyor. Mutfak alaninda siklikla kullanilan terimlerden biri
olan gastronomi, kaliteli yemek deneyimlerinden gidanin kimyasal manipiilasyonuna iliskin spesifik
calismalara kadar her seyi tanimlamak igin kullanilir (Soeroso & Turgarini, 2020: 196-197). Gastronomi
sadece yemek, igmek, yemegi pisirmek, yemegin tadini degerlendirmek veya iyi yemek sanati anlamlarin
icermeyip, bir yemegin eser haline gelmesinde sanat ile etkilesim igerisine girmektedir. Boylece yemek
sunumlarinda estetik 6n plana ¢ikmaktadir (Uslu & Kalkan, 2023: 57-64).

Hemen her disiplin, alamini gelistirebilmek adina bagka disiplinlerden de faydalanmaktadir. Bu
dogrultuda bagka bilim dallarinda oldugu gibi gastronomi ve mutfak sanatlar1 alan1 da disiplinleraras:
yapisindan dolay1 sanat ve sanat egitiminde ortaya gikan bilgilere bagvurmaktadir (Bingol & Ozkaya, 2020:
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182). Gastronominin sanatla iligskisine bakildiginda; tarihsel ve etimolojik olarak gastronomi kavraminin
neyin, nerede ve ne sekilde yenilebilecegine dair rehberlikle ilgili oldugu, ayrica yeme i¢gmeden keyif
almay1 ve bunu da bir statii, ritiiel ve estetik amag haline getirdigi goriilmektedir (Kefeli vd., 2019: 199).
Lezzet ve gorsellik kavramlarinin estetik boyutunun kesfedilmesi yemek sisteminde giizel olani ortaya
¢ikarma gabasini giderek onemli hale gelmesini saglamis, bunun sonucunda ise gastronomi sanat ile iligkili
bir alan haline gelmistir (Samanci Aydin, 2019: 77). Sanatin kullanildig1 tekniklerin degismesi ve giderek
glindelik yasamla i¢ ice uygulamalarin sanat eseri baglaminda degerlendirilmesi sanat ile gastronomi
arasindaki iliskiyi kuvvetlendiren degisimlerden biri olarak degerlendirilmektedir (Ozdemir & Kilig Ates,
2021:1070). Kefeli vd., (2019) sanat, estetik ve gastronomi kavramlarinin arasindaki iliskiyi ortaya koymay1
amagcladiklar1 arastirma miilakatlarinin sonucunda genel olarak gastronominin sanattan ve estetikten
beslendigini ve aralarinda kuvvetli bir iligki oldugunu ortaya koymakla birlikte, gastronomide estetik
olgusunun yer aldig1 sonucuna ulasmislardir. Uguk (2023) ise gastronominin resim ve miizik gibi sanat
dallariyla arasindaki iliskiyi ortaya koymay1 amagladig1 arastirmasinda, tabak tasarimlarinda kullanulan
tirtinlerin birbirleriyle olan uyumunun teknik ve sanatsal agidan resim sanatiyla 6rtiisen bir yapiya sahip
oldugunu vurgulamistir. Arastirmada ayrica miizik ile yemegin arasindaki iligskininde sanatsal agidan
birbirini tamamladig1 vurgulanmistir.

Gastronominin ortaya koymus oldugu tiriinlerin bir ge¢misi, kiiltiirel birikimi ve toplumsal olarak karsilig
bulunmaktadir. Yemek ile sanat arasindaki iliskinin uzun ve tarihi bir ge¢misinin oldugu, ikisinin
arasindaki iliskinin sanatsal bir iletisim araci olarak kabul edilebilecegi degerlendirilmektedir (Uguk, 2017:
44). Okutan (2023), yemegin sanatla olan iliskisini inceleyip, yemek fotografciligi alaninda adin1 duyurmus
olan sanatcilarin gorsellerini yorumlamladig1 arastirmasinda gorselligin tiiketici iizerinde biiyiik bir
etkisinin oldugu varsayiminda bulunarak yemek fotograflarinin tiiketimi arttirici etkisinin oldugu
sonucina ulasmistir. Gastronomi alaninda yapilan tirtinlerin sanatsal degerleri tiiketicileri memnun eden
estetik gekicilige sahiptir. Bu yoniiyle sanatsal deger tastyan gastronomi (Oz, 2024: 112), neredeyse sanatin
biitiin formlari ile bag kurabilmistir. Herhangi bir tabloda gastronomik unsurlar resmedilebilecegi gibi, bir
restoranin ambiyansinda herhangi bir resim gormek de miimkiindiir. Bununla birlikte gastronomik
iirtinlerle yenilebilir ¢esitli heykeller yapilip sergilenebildigi gibi ayn1 zamanda yeme deneyimini etkileyen
onemli unsurlardan bir digeri olan miizik de ortam tamamlayicisi olabilmektedir. Dolayisiyla gastronomi
ve sanat dallar1 arasinda oldukga giiglii bir iliskiden s6z edilebilmektedir (Uguk, 2023: 54).

3. Yontem

Arastirmada Tiirkiye’de bulunan giizel sanatlar, tasarim ve iligkili diger fakiiltelerdeki gastronomi ve
mutfak sanatlari ders miifredatlarinda yer alan sanat, tasarim ve iligkili derslerin incelenmesi
amagclanmaktadir. Bu amag dogrultusunda nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi kullanilmistir.
Belgesel tarama olarak da bilinen dokiiman analizinde (Sak vd., 2021: 230), yazili belgelerin igerigi titizlikle
ve sistematik bir sekilde incelenmektedir (Kiral, 2020: 173). Nitel arastirmalarda énemli bir veri kaynag:
olarak degerlendirilen dokiiman inceleme (Ocak, 2019: 242), var olan kayit ve belgelerden verilerin
toplandig1 bir tekniktir (Karasar, 2017: 229). Hem veri toplama ydntemi hem de bir analiz bi¢imini ifade
eden dokiiman analizi (Ozkan, 2021: 3), hem basili hem de elektronik (bilgisayar tabanli ve internet
tizerinden iletilen) materyallerin incelenmesi veya degerlendirilmesi igin sistematik bir prosediir olarak
tanimlanmaktadir (Bowen, 2009: 27; Sak vd., 2021: 230).

Caligmaya dahil edilecek yiiksekogrenim kurumlar1 OSYM tarafindan yayimlanan 2023 Yiiksekogretim
Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavuzu (Tablo 4) dikkate alinarak belirlenmistir. Tiirkiye'de 91
tiniversitede, 96 ayr fakiilte veya yiiksekokulda gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir.
OSYM 2023 Tablo 4’te yer alan giizel sanatlar, tasarim ve sanatla iligkili fakiiltelerdeki gastronomi ve
mutfak sanatlar1 ders miifredatlari incelenerek sanatla iligkili dersler analiz edilmistir. Giizel sanatlar ve
iligkili fakiilteler disinda kalan diger fakiiltelerde bulunan gastronomi boliim miifredatlarindaki sanatla
iligkili derslerin cesitli sebeplerle sinirli olmasindan dolay: arastirma sadece giizel sanatlar ve iliskili diger
fakiiltelerde bulunan gastronomi boliim miifredatlar: {izerinden gerceklestirilmistir. (OSYM, 2023). Sanat,
tasarim ve iligkili fakiiltelerde gastronomi disindaki diger boliimler de ¢cogunlukla sanatla iligkili boliimler
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oldugu icin tiniversite se¢meli ders havuzlarinda sanat igerikli derslere yer verilmektedir. Ayrica bu
fakiiltelerde ¢ogunlukla sanatla iligkili boliimler olmasi, gastronomi bdliimlerinde verilen sanatla iligkili
derslerin alaninda uzman 6gretim elemanlar: tarafindan yiiriitiildigti ihtimalini kuvvetlendirmektedir.

Arastirmaya dahil edilen verilere 15 Subat 2024 - 21 Mart 2024 tarihleri arasinda {iniversitelerin internet
sitelerinden erisilmistir. S6z konusu veriler iiniversitelerin internet sitelerinde herkese acik oldugundan
dolay1 etik kurul iznine ihtiya¢ duyulmamistir. Bu kapsamda sanatla kavramiyla iligkili dersler tespit
edilirken tasarim, sanat, fotografcilik, estetik, stilist, dizayn, siisleme, ¢izim, resim, heykel, dans, tiyatro ve
miizik gibi kavramlar: iceren dersler arastirmaya dahil edilmistir. Arastirmaya dahil edilen fakiiltelerin
boliim miifredatlarinda yer alan zorunlu dersler, boliim se¢meli dersler ve iiniversite se¢meli (iiniversite
havuz) dersler sayisina gore analiz edilmistir. Ayrica hem zorunlu hem de se¢meli sanat ve sanat
kavramiylailiskili derslerin hangi yariyilda olduklar: da analiz edilmistir. Arastirmada analizler yapilirken
birbirine yakin isimleri farkli dersler tek bir isim altinda toplanmistir. Analiz sonucunda giizel sanatlar ve
iligkili diger fakiiltelerde bulunan gastronomi boliim miifredatlarinin var olan gastronomi ve sanat
iliskisini ne kadar yansittigt da belirlenecektir. Arastirmada ele alinan {iniversitelerin bdliim
miifredatlarinda yer alan sanatla iligkili derslerin uygulamali sanat dersleri ve teorik sanat dersleri seklinde
analiz edilmesi amaglansada s6z konusu tiniversite internet sitelerinin bir¢ogunda bu detay yer
almadigindan bu analize yer verilmemistir.

Tablo 1: Sanat ve Sanatla ligkili Fakiiltelerdeki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimleri

ITJS:U UNIVERSITE FAKULTE
= Inonii Universitesi (Malatya) Gilizel Sanatlar ve Tasarim Fakiiltesi
=S|
= . .. U isli i
=) Kahramanmaras Istiklal Universitesi Muljend}shk, Mimarlik ve - Tasarim
S e Fakiiltesi
= ”
E Z Munzur Universitesi (Tunceli)
:% Gaziantep Islam Bilim ve Teknoloji
Universitesi
Tstanbul Medipol F.Jnlversuem Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik
Istanbul Topkap1 Universitesi Fakiiltesi
Toros Universitesi (Mersin)
istinye Universitesi (Istanbul)
Ankara Medipol Universitesi
Baskent Universitesi (Ankara)
Z) Halic Universitesi (istanbul)
E Istanbul Arel Universitesi
E Istanbul Aydin Universitesi
E - T . Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Z Istanbul Gelisim Universitesi
:: Maltepe Universitesi (Istanbul)
ﬁ Istanbul Beykent Universitesi
>

Yeditepe Universitesi (Istanbul)

Beykoz Universitesi (Istanbul)

Dogus Universitesi (Istanbul)

Alanya Universitesi(Hamdullah Pasa) Sanat ve Tasarim Fakiiltesi

Antalya Belek Universitesi

Istanbul Kent Universitesi

Istanbul Nisantas1: Universitesi

Istanbul Rumeli Universitesi Sanat, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi

Istanbul Galata Universitesi Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi
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Istanbul Gedik Universitesi Mimarlik ve Tasarim Fakiiltesi
Kaynak: OSYM, 2023.

Tablo 1'de belirtildigi {izere Tiirkiye’de 4’1 (%15,38) devlet iiniversitesi biinyesinde, 22’si (84,62) ise vakif
iiniversitesi biinyesinde olmak {izere toplam 26 ayr1 sanat ve sanatla iligkili fakiiltede gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitimi verilmektedir. 26 boliimiin 8’1 (30,77) giizel sanatlar tasarim ve mimarlik fakiiltesi, 7’si
(26,92) giizel sanatlar fakiiltesi, 6’s1 (23,08) sanat ve tasarim fakiiltesi biinyesinde yer alirken digerleri de
ayn sekilde sanat, tasarim ve iligkili diger fakiiltelerinde biinyesinde bulunmaktadir.

4. Bulgular

Arastirmada degerlendirilen miifredatlarda yer alan dersler incelenerek toplam ders sayisi, bu derslerin
igerisinde yer alan zorunlu dersler, boliim se¢meli dersler, iiniversite se¢gmeli dersler belirlenmistir.
Ayrica bu ders gruplari icerisinnde yer alan dersler belirlenmis ve hangi grup derslerin hangi dénemde

yogunlastig: tespit edilmistir.

Sekil 1: Miifredatlarda Yer Alan Toplam Dersler Igerisindeki Sanat Igerikli Dersler

.. 60
Universite se¢meli

832

91
Boliim se¢meli

[

867

44
Zorunlu

|

1.103

Genel Toplam
2.802

o

500 1.000 1.500 2.000 2.500 3.000

M Sanat icerikli Dersler W Toplam Dersler

Sekil 1'de goriildiigii iizere ¢alisma kapsamina dahil edilen 26 fakiilte miifredatinda toplam 1.103 zorunlu
ders olup, bu derslerin 44’{i (%3,99) sanat kavramiyla iligkili derslerdir. S6z konusu fakiilte miifredatlar:
incelendiginde toplamda 867 boliim se¢meli dersin oldugu, bu derslerden 91’inin (%10,50) sanat
kavramiyla iliskili oldugu goriilmektedir. Son olarak bazi fakiiltelerin se¢meli dersler disinda iiniversite
se¢meli ders havuzlari da bulunmaktadir. Fakiiltelerde toplam 832 adet iiniversite se¢meli dersin oldugu
ve bu 832 dersin 60'iin (%7,20) ise sanat kavramiyla iligkili oldugu belirlenmistir. 26 fakiiltenin
miifredatinda yer alan toplam dersler degerlendirildiginde ise 2.802 dersin oldugu, bu derslerin 195’inin
(%7) ise sanat kavramiyla iliskili oldugu goriilmektedir.
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Sekil 2: Sanat Kavramiyla {liskili Zorunlu Dersler

Sanat, Kultiir ve Mutfak [l 1
Sofra Sanati1 Tarihi [l 1
Tabak Dizayni ve Siisleme Sanati B 1
Gastronomide Renk ve Tasarim [l 1
Endiistriyel Mutfak ve Restoran Tasarim: [l 1
Yemek/Yiyecek Stilistiligi ve Fotografailik [ NN 3
Temel Tasarim/Tabak Tasarimi/Tasarim Ve Estetik [ R S
Restoran/MekanTasarimi ve Yonetimi /Yerlesimi [ NN s
Sanat/Sanat Tarihi-I /II-Sanat Ve Tasarim Tarihi I/II | R 10
Temel Sanat Bilgisi/Egitimi I/Il [ R 13

0 2 4 6 8 10 12 14

Sekil 2’de arastirmaya dahil edilen fakiiltelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlarinda
bulunan zorunlu sanat ve sanat kavramiyla iligkili dersler gosterilmektedir. Buna gore miifredatlarda en
cok yer alan zorunlu derslerin temel sanat bilgisi/egitimi, sanat/sanat tarihi/sanat/tasarim tarihi ve restoran,
mekan tasarimi gibi dersler oldugu goriilmektedir. Ayrica miifredatlarda siisleme sanati, sofra sanati, renk
ve tasarim, stilistlik ve fotografcilik gibi zorunlu derslerin oldugu da goriilmektedir.

Sekil 3: Sanat Kavramiyla Iliskili Bolitm Se¢meli Dersler

Sanat Yonetimi/Temel Sanat Egitimi II
Sanatta Giincel/Oncii Egilimler
Gostergebilim/Toplum Bilim ve Sanat
Cagdas Sanat/Kuramlar1
Gastronomide Renk Bilgisi/Kullanim1
Sanat Eserleri/Plastik Sanatlar Analizi

Temel Sanat ve Tasarim

N NN DN DN DD DN

Cizim ile Tabak Tasarimi/Tabak Dizaymu ve Siisleme
Psikocografya ve Fotografcilik/Fotografik
Glizel Sanatlarda/Resim Sanatinda Gastronomi
Gastronomi/Yemek ve Sanat
Desen/Heykel/Perspektif/Resim III
Gida Tasarimi/Siisleme Sanatlar1

Tiirk/Genel Sanat Tarihi EEE————— 7
Tasarim /Kiiltiirii/ilkeleri/Tasarimda Secme Konular — m— 9

IIIQJQJ
P

Restoran/Mutfak/Mekan Tasarimi ve Yerlesimi I |0
Temel sanat felsefesi/egitimi/estetigi/tasarimi  EET  — ————— ](
Gastronomi/Yiyecek Stilistligi ve Fotografciligl s ) |
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Sekil 3’e gore arastirmaya dahil edilen fakiiltelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim
miifredatlarinda en ¢ok yiyecek stilistligi fotografciligl, sanat felsefesi/egitimi/estetigi/ tasarimi ve mutfak
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tasarimi gibi boliim segmeli derslerin oldugu goriilmektedir. Miifredatlarda ayrica sanat tarihi, siisleme
sanati, heykel, resim, plastik sanatlar, renk bilgisi kullanim1 ve cagdas sanat gibi boliim se¢gmeli derslerin

oldugu da goriilmektedir.

Sekil 4: Sanat Kavramiyla Miskili Universite Secmeli Dersler

Klasik Tiirk Sanati ve Sanatgilar:

Dans /Tiyatro

Sanat ve iletisim/ve Gastronomi
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Desen/Mekanda Renk/Tasarim

Sanat Hukugu Ilkeleri/Sanat Okuryazarligi/Felsefesi
Tasarim Kiiltiir Ve Tiiketim /Kiltiir ve Sanat
Tasarimda Se¢me Konular I/11/I11T

Seramik/El Sanatlari/Taki Sanatlar
Fotografcilik/Haber Fotografciligi/Fotograf Atdlyesi
Modern Sanat/Gorsel /Glizel Sanatlar

Kiltiir ve Sanat Tarihi/Sanat Tarihi I/II/III

Resim ve Heykel Sanati
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Sekil 4’te arastirmaya dahil edilen fakiiltelerde bulunan gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolim
miifredatlarinda bulunan sanat kavramiyla iligkili iiniversite se¢gmeli dersler verilmistir. Buna gore boliim
miifredatlarinda en ¢ok miizik/klasik miizik/miizik dinleme, resim sanati/heykel sanati, kiiltiir/sanat tarihi
ve modern sanat derslerinin oldugu goriilmektedir. Ayrica miifredatlarda bulunan iiniversite se¢gmeli
dersler arasinda fotografcilik, seramik/el sanati/taki sanati, desen/renk, dans/tiyatro ve Tiirk
sanati/sanatgilar: gibi derslerin oldugu da goriilmektedir.
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Sekil 5: Sanat Kavramiyla {ligkili Zorunlu Derslerin Dénemine Gére Dagilimi

7. Yariyil 8. Yaryil
10% 2%

6. Yariyil
5% 1. Yariy1l m 1. Yariyil
5. Yaryil 33% m 2. Yariyil
2% = 3. Yaryil
4, Yar1y11 m 4. Yartyil
= 5. Yartyil
= 6. Yartyil
3. Yaryil = 7. Yariyil

12%
m 8. Yariyil
2. Yaryil
29%

Sekil 5'te belirtildigi {izere sanat kavramiyla iligkili zorunlu derslerin %33’ 1. yariyilda, %29'u 2. yariyilda,
%12’si ise 3. yartyilda yer almaktadir. Bagka bir anlatimla sanatla iligkili zorunlu derslerin %62’si ilk iki
yariyilda, yer almaktadir.

Sekil 6: Sanat Kavramiyla {liskili Boliim Segmeli Derslerin Dénemine Gore Dagilim1

1. Yaryil| o Yariyil

4% 5%
Birden Fazla Yarryillh

24% 3. Yariyil m 1. Yariyil
10% m 2. Yariyil
= 3. Yanyil
4. Yarryil = 4. Yariyll

5%
Yil belirtilmemis » = 5. Yariyil
3% m 6. Yartyil
5. Yaryil m 7. Yariyil

11%
m 8. Yaryil

8. Yaryil
17%

m Y1l belirtilmemis

m Birden Fazla Yartyill
6. Yarryil
7. Yariyil 13%

8%

Sekil 6’da belirtildigi tizere sanat kavramuyla iliskili secmeli derslerin %24’ii birden fazla yariyilda se¢gmeye
imkan vermektedir. Sanat kavramiyla iliskili derslerin %17’si 8. yariyilda yer alirken, %8’i 7. yariyilda,
%1311 6. yariyilda ve %11'i ise 5. yariyilda yer almaktadir. Zorunlu sanatla iligkili dersler genel olarak ilk
yariyillarda yer alirken, se¢meli derslerin ise egitim 6gretim siirecine yayildig1 goriilmektedir. Bagka bir
anlatimla boliim 6grencileri her yariyil sanat kavramu ile iligkili dersleri segebilme imkanina sahiptir. Bu
durumun zorunlu olarak alinan sanat derslerinin yaninda herhangi bir alanda uzmanlasmak isteyen veya
bagka alanlara ilgi duyan boliim 6grencilerine kolaylik sagladig diisiiniilmektedir.
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5. Sonug¢

Glintimiizde gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda gergeklestirilen {iretimlerin sanatla bir bag kurmada
daha etkili oldugundan s6z etmek miimkiindiir. Hem sosyal hem de Kkiiltiirel faktorlerle oriilii
kaynaklardan beslenen yiyecek icecek temasi, toplumsal algilarla birlikte giiniimiizde daha farkl estetik
anlayislarla ortaya ¢ikmaktadir. Daha zengin ¢esitlilikte sunum arayislariyla tasarimlanan tabaklar, sanatin
temsili agilardan ele almabilirligini destekler niteliktedir (Ozdemir & Kilic Ates, 2021: 1070). Caglayan
(2019) kuramsal arastirmasinda sanatin genel anlami kapsaminda degerlendirilen gastronomi ve 6zel
anlami kapsaminda degerlendirilen temel sanat egitiminin iliskisini sorgulamamay1 amaglamistir.
Arastirma sonucunda gastronomi ve mutfak santalarinin temel sanat egitimiyle yakindan bir iligkisinin
oldugu, gastronomi alaninda yetisecek olan kisilerin ihtiya¢ duydugu bilgiler arasinda ise sanat ve tasarim
bilgilerinin yer aldigini belirlemistir. Turizm ve gastronomi arastirmacilari, mutfak profesyonelleri ile
estetigin tartisilmaz bir bag paylastig1 konusunda genel bir fikir birligine varmiglardir. Sefler siklikla
sanatcilara benzetilir; bu baglamda mutfak becerileri zanaatkarliga, zekalar: sanatsal yaraticiliga ve yiyecek
yaratmalari da sanat eserlerine benzetilir (Lee, 2022). Ekincek (2020) ise mutfak sanatgilarinin yaratici birey
ozelliklerini, yaraticilik siirecinde onlar1 besleyen unsur ve {iriinlerinin sanatsal ve tarimsal 6zelliklerini
ortaya koymaci amagladig1 doktora tezinde yaratict mutfak tiriinlerinin bir¢ok 6zelliginin sanat eserleriyle
benzerlik gosterdigini tespit etmistir. Gastronomide sanatsal degeri olan iiriinler insan goziinti memnun
eden estetik cekicilige sahip oldugu gibi ayni zamanda iiriiniin tad: ve kokusuyla da insanin kalbine
dokunarak sanatsal bir his yaratmaktadir. Bu yoniiyle gastronomi sanatsal deger tasimaktadir (Oz, 2024:
112).

Aragtirmada Tiirkiye’de bulunan giizel sanatlar, tasarim ve iligkili diger fakiiltelerdeki gastronomi ve
mutfak sanatlari ders miifredatlarinda yer alan sanat, tasarim ve iligkili dersler incelenmistir. Inceleme
sonucunda Tiirkiye'de 4'ii devlet tiniversitesi biinyesinde, 22’si ise vakif iiniversitesi biinyesinde olmak
lizere toplam 26 ayri sanat ve sanatla iliskili fakiiltede gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verildigi
belirlenmistir. Bu boliimlerin 8'i giizel sanatlar tasarim ve mimarlik fakiiltesi, 7’si giizel sanatlar fakiiltesi,
6’s1 sanat ve tasarim fakiiltesi biinyesinde yer alirken digerleri de ayni sekilde sanat, tasarim ve iligkili diger
fakiiltelerinde biinyesinde bulunmaktadir.

Arastirma kapsamina dahil edilen 26 fakiilte miifredat: incelendiginde, miifredatta 1.103'ti (%39,36)
zorunlu 867’si (%30,94) se¢meli ve 832’si (29,69) ise tiniversite se¢meli ders olmak tiizere toplamda 2.802
dersin oldugu ve bu derslerin 195’inin (%7) ise sanat kavramiyla iliskili oldugu belirlenmistir. Zorunlu
derslerin daha ¢ok temel sanat bilgisi/egitimi, sanat/sanat tarihi/sanat/tasarim tarihi ve restoran, mekan
tasarimi gibi temel sanat dersleri oldugu, se¢meli derslerinin ise temel derslerden sonra 6grencinin ilgi
duydugu alanda kendini gelistirmek iizerine secgebilecegi yiyecek stilistligi fotografciligi, sanat
felsefesi/egitimi/estetigi/ tasarimi ve mutfak tasarimi gibi derslerden olustugu belirlenmistir. Ayrica
miifredatlarda 6grencinin daha ¢ok yogunlagmasini gerektirecek ve uzmanlik kazanabilecegi miizik/klasik
miizik/miizik dinleme, resim sanati/heykel sanati, kiiltiir/sanat tarihi ve modern sanat, fotografcilik,
seramik/el sanati/taki sanati, desen/renk, dans/tiyatro ve Tiirk sanati/sanatcilari gibi havuz derslerin
oldugu saptanmistir. Zorunlu sanatla iliskili dersler genel olarak ilk yariyillarda yer alirken, se¢meli
derslerin ise egitim o6gretim siirecine yayildig1 belirlenmistir. Dikeg ve Uca (2024), Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimlerinde verilen Temel Sanat Egitimi derslerinin pratikte 6grencilerin estetik algilar1 {izerine
etkisi arastirilmistir. Arastirma kapsaminda Ogrencilerle goriisen yazarlar soz konusu dersin 6grenci
beklentilerini tam olarak karsilayamamasina ragmen sanat/estetik anlayisa katkida bulundugunu ve
oldukga gerekli bir ders oldugunu belirlemistir. Yazarlar ayrica 6grencilerin dersle ilgili olarak resim ve
heykel sanatmna iliskin uygulama ve orneklerin yogun olarak islenmemesi ve gastronomiye yonelik
uygulamalarin az olduguna dair elestiride bulunduklarini belirlemistir. Bingdl & Ozkaya, (2020)
arastirmalarinda gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin alanlarina yonelik edinimlerini temel sanat
egitimi dersi siiresi boyunca etkili tabak tasarimlariyla sonuglandirabilmelerine olanak tanimay:
amagclamistir. Arastirmanin sonucunda 6grenciler yemek bilgilerini tabak tasarimlariyla birlikte basaril
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gorsellere doniigtiirmiis, sunduklar tabak tasarimlarimi 6grenmis olduklar teorik bilgiler 1s1g1inda
anlatmislardir.

Yapilan ¢alismalar (Uguk, 2017; Samanct Aydin, 2019; Caglayan, 2019; Bingol ve Ozkaya, 2020; Ekincek,
2020; Ozdemir ve Kili¢ Ates, 2021; Lee, 2022; Ucuk, 2023; Sharma ve Nagar, 2024) ve bu arastirmanin
bulgular1 birlikte degerlendirildiginde gastronomi ve mutfak sanatlar: ile sanat kavrami veya sanatin
herhangi bir dali arasinda iliskinin oldugu asikardir. Durum boyleyken 6zellikle giizel sanatlar ile iligkili
diger fakiiltelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlarinda bulunan sanatla iligki
derslerin toplam derslere oranin %7 olmasinin oldukga diisiik oldugu diistiniilmektedir.

Arastirmaya dahil edilen boliim miifredatlarinda sanat kavramiyla iliskili zorunlu sanat derslerinin toplam
zorunlu derslere oranin %3,99 olmasi diisiik olarak degerlendirilmektedir. Boliim 6grencilerinin sanatsal
bakis agis1 kazanmasina fayda saglayacag diisiincesiyle, zorunlu sanatla iliskili ders sayisinin arttirilmasi
Onerilmektedir.

Bununla birlikte zorunlu dersler disinda kalan boliim se¢meli dersleri igerisinde sanat kavramiyla iligki
ders oraninin %10,50, {iniversite se¢meli ders havuzlarinda sanat kavramiyla iligkili derslerin oraninin
%7,20 olmasinin da yeterli olmadig: diisiiniilmektedir. Boliim 6grencilerine gastronomi ve sanat arasindaki
iliskiyi cok daha iyi kavrayabilme yetenegini kazandiracag: diisiincesiyle, zorunlu sanatla iliskili derslerin
yaninda se¢gmeli ders havuzunda sanat kavramuyla iligkili ders sayisinin da arttirilmas: onerilmektedir.
Gastronomi ve sanat arasindaki iliskiyi kavrayabilen 6grenciler, mezuniyetten sonra kavrayabildiklerini
meniilerinde ve tiriinlerde kullanabilme imkanina sahip olacaklardir.

Dike¢ ve Uca (2024) arastirmalarinda temel sanat egitimi dersinin 1. smifta, 6grencilerin gastronomi
terimini heniiz kavramaya baglarken verilmesinin 6grencileri zorlayan bir nokta oldugunu belirlemistir.
Bu arastirmada incelenen miifredatlarda ise sanat kavramiyla iligkili zorunlu derslerin %60'indan
fazlasinin 1. sinifta yer aldigr belirlenmistir. Dolayisiyla boliim mdiifredatlarinin 6grencilerin gastronomi
terimini kavradiktan sonra sanatla iliskili dersleri alabilecegi sekilde diizenlenmesi Onerilmektedir.
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