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ARTICLEINFO

Son yillarda artan gastronomik ilgi, as¢ilik egitimine olan talebi de beraberinde getirmistir. Tiiketicilerin yeme-
igme deneyimlerine verdikleri deger, isletmelerin yiiksek standartlarda tiriin ve hizmet sunmasini zorunlu
kilmaktadir. Bu baglamda, iyi bir ascilik egitimi almis personel, isletmelerin rekabet giiclinii artirarak
karliliklaria dogrudan katki saglamaktadir. Ancak asgilik meslegini segen bireylerde meslegini severek icra
etmesine ragmen psikolojik faktorlerden dolayr mesleki performans agisindan bazi olumsuzluklar da
yasanabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, ag¢ilik egitimi alan bireylerde mageirofobi diizeyini belirlemek,
iligkili faktorleri tespit etmek ve ¢dziim Onerileri sunmaktir. Arastirma agcilik programinda egitimi alan ve
almis 400 bireyle yiiriitiilmiistiir. Veri toplama araci olarak, demografik bilgileri, asir1 yemek yapma korkusunu
ve kisilik 6zelliklerini 6lgen anket kullanilarak online yontemle veri toplama siireci ytiriitiilmiistiir. Aragtirma
verileri, SPSS 22.0 istatistik paket programu ile dlgeklerin gecerlik ve giivenirligi, demografik 6zellikler ve
aragtirma hipotezleri bu program ile analiz edilmistir. Katilimcilarin demografik ozelliklerine gore kisilik
ozellikleri ile asir1 yemek yapma korkulari arasindaki iligki, farkli demografik gruplar arasindaki asir1 yemek
yapma korkusu diizeyleri ve gruplar arasindaki farkliliklar analiz edilmistir. Yapilan c¢aliymadan ¢ikan
bulgulara gore ase¢ilik egitimi alan bireylerde mageirofobinin yaygin oldugu, 6zellikle kadinlarda, dgrencilerde
ve ige doniik kisilik 6zelliklerine sahip bireylerde daha yiiksek mageirofobi diizeylerinin goriildiigii ortaya
¢ikmustir. Mageirofobinin, gida giivenligi ve hijyen, gastronomik estetik, pisirme siirecinde kontrol kaybi ve
tarif takibi korkusu gibi farkli boyutlar1 oldugu ve bu boyutlarin demografik ve psikolojik faktorlerle iliskili
oldugu tespit edilmistir. Caligma, aggilik egitimi siirecinde 6grencilerin karsilasabilecegi psikolojik zorluklara
dikkat ¢gekmekte ve bu alanda daha fazla aragtirma yapilmasinin 6nemini vurgulamaktadir.
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The increasing gastronomic interest in recent years has brought along the demand for cookery education. The
value that consumers place on eating and drinking experiences makes it obligatory for businesses to offer high
standards of products and services. In this context, personnel with a good cookery education directly contribute
to the profitability of businesses by increasing their competitiveness. However, individuals who choose the
profession of cookery may experience some negativities in terms of occupational performance due to
psychological factors, although they perform their profession fondly. The research aimed to determine the
prevalence and severity of mageirocophobia in this population, identify related factors, and propose solutions.
The study involved 400 individuals from a Culinary Arts program. Data collection was conducted online using
a questionnaire assessing demographic information, fear of cooking, and personality traits. SPSS 22.0 was
utilized for data analysis, examining scale validity and reliability, demographic characteristics, and research
hypotheses. The relationship between personality traits and mageirocophobia was investigated, considering
demographic factors. Additionally, the levels of mageirocophobia across different demographic groups were
compared. Findings revealed a significant prevalence of mageirocophobia among culinary trainees, with
heightened levels observed in women, current students, and individuals with introverted personality traits.
Mageirocophobia was found to encompass various dimensions, including concerns about food safety and
hygiene, gastronomic aesthetics, fear of losing control during cooking, and apprehension about following
recipes. These dimensions were correlated with both demographic and psychological factors. The study
underscores the psychological challenges culinary students may face and advocates for further research in this
area.
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EXTENDED ABSTRACT

The study investigates the prevalence and implications of mageirocophobia, or the fear of cooking, among individuals
engaged in culinary education. The research aimed to determine the extent of mageirocophobia within this population,
identify associated factors, and propose potential solutions. The study was conducted with 400 individuals, both current
students and graduates, from the Culinary Arts program at Zonguldak Biilent Ecevit University. Data was collected
through an online survey that assessed demographic information, levels of mageirocophobia, and personality traits. The
findings revealed a significant prevalence of mageirocophobia among culinary students and graduates. The study
observed notably higher levels of this fear in women, current students, and individuals exhibiting introverted personality
traits. These results suggest that women and students might experience heightened anxiety and pressure related to
cooking. Furthermore, the fear of social evaluation and criticism could predispose introverted individuals to
mageirocophobia. The present study revealed sever Al distinct dimensions of mageirocophobia, encompassing concerns
related to food safety and hygiene, anxieties about gastronomic aesthetics, fear of losing control during cooking, and
apprehension regarding recipe adherence. These dimensions can manifest in diverse ways, affecting individuals'
culinary experiences. For example, individuals with a heightened fear of food safety and hygiene may experience
persistent worry about contamination or inadvertently causing foodborne illness. Conversely, those grappling with a
fear of gastronomic aesthetics might exhibit anxiety over achieving visually perfect food presentation. To analyze the
research data, SPSS 22.0 statistical software was employed. This software facilitated the examination of scale validity
and reliability, demographic characteristics, and research hypotheses. Pearson correlation analysis was conducted to
explore the relationship between personality traits and the fear of overeating, taking into account participants'
demographic characteristics. Additionally, independent samples t-tests and one-way ANOVA were utilized to compare
levels of fear of overeating across various demographic groups. Tukey's HSD test was then applied for post-hoc
comparisons to pinpoint specific group differences. This study aimed to investigate the prevalence, level, and associated
factors of mageirocophobia (fear of cooking) among individuals undergoing culinary training. The research findings
indicate that individuals in culinary training, particularly women, students, and those with introverted personality traits,
have a higher likelihood of experiencing mageirocophobia. Furthermore, it was found that this fear has various
dimensions, including concerns about food safety and hygiene, gastronomic aesthetics, fear of losing control during the
cooking process, and fear of following recipes or creating new ones. These dimensions were also found to be associated
with demographic and psychological factors. The study's findings highlight the psychological challenges that students
may encounter during culinary training and emphasize the importance of further research in this area. In particular, it is
suggested that culinary training institutions should pay more attention to the psychological well-being of their students
and establish support mechanisms to help them cope with issues such as mageirocophobia. In light of the findings of
this study, the following recommendations are proposed to mitigate the fear of overeating (mageirocophobia) and
promote the psychological well-being of individuals undergoing culinary training: Culinary training institutions should
offer psychological counseling and support services to their students. These services can aid students in coping with
anxiety, stress, and mageirocophobia. Additionally, group therapy sessions and workshops can be organized to empower
students to overcome these challenges and bolster their self-confidence in the kitchen. Culinary training curricula should
be enhanced to include courses on psychological resilience, stress management, and coping mechanisms. These courses
can equip students with the tools to navigate the pressures inherent in the kitchen environment and safeguard their
psychological health. Raising awareness and providing education about mageirocophobia is essential. Students should
be informed that this fear is prevalent and can be successfully addressed. Furthermore, both instructors and students
should be educated on recognizing the symptoms of this fear and the available avenues for seeking support. Culinary
training should be conducted within a supportive and adaptable learning environment that encourages students to make
mistakes, take risks, and explore their creativity. In an environment where students feel comfortable and secure, the
likelihood of issues like mageirocophobia arising may be reduced. Experienced chefs or culinary graduates can serve
as mentors to students. Mentors can offer guidance in the kitchen, share their experiences, and assist students in
navigating challenges. This can contribute to enhancing students' self-confidence and empowering them to overcome
obstacles such as the fear of overeating. Recognizing that students have diverse learning styles and needs, personalized
learning approaches should be embraced. This can enable students to learn at their own pace and foster a greater sense
of comfort. Programs and activities should be organized to facilitate students' ability to maintain a healthy work-life
balance. This can help students manage stress levels and minimize the risk of burnout. Further research is warranted on
the fear of overeating and the psychological well-being of individuals in culinary training. Such research can contribute
to the development of more effective intervention and coping strategies. This research contributes to the field by
highlighting the phenomenon of mageirocophobia among culinary students and graduates, paving the way for future
investigations in this area. Additionally, it offers recommendations to culinary institutions for supporting the
psychological health of their students. However, the study's limitations include its single-university sample and reliance
on survey data, which might restrict the generalizability of the findings. Future studies should consider larger and more
diverse samples and explore various data collection methods to delve deeper into the complexities of mageirocophobia.
This study addresses a crucial aspect of the psychological well-being of individuals in culinary education. It is evident
that psychological barriers, such as mageirocophobia, can negatively impact students' learning experiences and
professional development. Therefore, culinary institutions must prioritize their students' psychological needs and
establish support systems to help them navigate such challenges. This research contributes significantly by raising
awareness and offering solutions in this regard.
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Giris

Yiyecek ve igecek sektorii, artan rekabet ve miisteri talepleri karsisinda stirekli bir
degisim halinde olan sektdrlerden biridir. Bu dinamik ortamda sektoriin basarisi, nitelikli is
giiciiniin varligina dogrudan bagli olmaktadir. Sahin Oren ve Arman (2014) tarafindan yapilan
caligmada, sektoriin diinya standartlarinda hizmet verebilmesi i¢in yetkin ¢alisanlara ihtiyag
duyuldugu belirtilmistir. Jang ve George (2012) ise ¢alisanlarin kisisel 6zelliklerinin, sektdrdeki
performanslarini 6nemli 6l¢iide etkiledigini ortaya koymustur. Yiyecek ve icecek sektoriiniin
icerisinde en dnemli meslek kolunun baginda profesyonel as¢ilik meslegi gelmektedir. Asgilik
meslegi sadece lezzetli yemekler hazirlamanin Otesinde, yaraticiligi, kiiltiiri ve sosyal
baglantilar1 da igeren bir sanat formu olarak kabul edilmektedir. Bu dinamik alan, bireylere
kendilerini ifade etme, kiiltiirel miras1 paylasma ve baskalariyla baglanti kurma firsati da
sunabilmektedir. Ancak, firsatlarinin yaninda as¢ilik meslegi ayn1 zamanda gesitli psikolojik
zorluklar1 da beraberinde getirmektedir (Lee ve Graham, 2001; Yeniceri, Mevsim, Oz¢akar,
Ozan, Giildal ve Basak, 2007). Coklu gorevli bir ¢alisma ortami olan endiistriyel mutfaklarda,
profesyonel ascilarin zamani etkili bir sekilde kullanabilme ve birden fazla gorevi aynm1 anda
ylriitebilme yetkinlikleri, bireysel ve kurumsal performans agisindan kritik dneme sahiptir. Bu
durum, Jang ve George (2012)'nin de belirttigi gibi, endiistriyel mutfaklarin nitelikli personel
arayisindaki temel gerekcelerden biridir. Bu yiizden mutfak ortaminin hizli temposu, ytiksek
beklentiler, stirekli elestiriye agik olma, yogun zaman baskis1 ve hata yapma korkusu, as¢ilik
ogrencileri ile profesyoneller tizerinde kaygi, stres, tiikkenmislik sendromu, 6zgiiven eksikligi
ve hatta depresyon gibi bir dizi psikolojik sorunlara yol agabilmektedir (Zahari, Jalis, Zulfifly,
Radzi ve Othman, 2009; Smith ve Jones, 2018; Dalton, 2020).

Bu psikolojik zorluklar arasinda, asir1 yemek yapma korkusu (mageirofobi) yemek
yapma eylemiyle ilgili yogun bir kaygi ve korku durumunu ifade etmekte, ozellikle son
donemlerde dikkat ¢ekici 6zellikte olup daha fazla arastirmayi hak etmektedir (Kayaalp, Bakan,
Oztiirk, Metin ve Avcikurt, 2022). Bireyler, yemek yaparken baskalarinin saghigini tehlikeye
atmaktan, yemeklerin begenilmemesinden, mutfak kazalarindan veya tarifleri takip
edememekten endise duyabilirler (Maslach ve Leiter, 2022). Bu korku, sadece ascilik
ogrencileriyle sinirli olmayip, profesyonel ascilar tarafindan da deneyimlenebilir. Bu durum,
ascilik mesleginin getirdigi baskilarin ve performans kaygisinin, deneyimli profesyonelleri bile
etkileyebilecegini gdstermektedir (Johnson, 2023).

Asirt yemek yapma korkusu, bireylerin mutfakta kendilerini ifade etmelerini, yeni
tarifler denemelerini ve yaraticiliklarini kesfetmelerini engelleyerek hem kisisel hem de
mesleki gelisimlerini olumsuz etkileyebilir. Bu durum, 6zellikle ascilik egitimi alan bireyler
icin, 6grenme siirecini sekteye ugratabilir, 6zgiivenlerini zedeleyebilir ve mesleki hedeflerine
ulagmalarini zorlastirabilir (Kayalp vd., 2022). Bu nedenle, as¢ilik egitimi veren kurumlarin,
ogrencilerin psikolojik sagliklarina da 6nem vererek, bu tiir korkularin tistesinden gelmelerine
yardimci olacak destek mekanizmalar1 olusturmalar1 biiylik onem tagimaktadir (Mitchell,
Woodhouse, Heptinstall ve Camp, 2013).

Bu ¢alismanin amaci, asg¢ilik egitimi alan bireylerde asir1 yemek yapma korkusunun
yaygmlhigini ve diizeyini belirlemek, bu korkunun altinda yatan faktorleri detayli bir sekilde
incelemek ve bu korkunun tistesinden gelmek veya etkilerini en aza indirmek i¢in uygulanabilir
¢ozlim Onerileri sunmaktir. Bu ¢alisma, ascilik egitimi alan bireylerin psikolojik sagliklarina
dikkat cekerek, bu alanda daha fazla arastirma yapilmasina ve 6grencilere psikolojik destek
saglanmasina katki saglayacaktir. Ayrica, bu ¢alismanin sonuglari, ascilik egitimi
miifredatlarina psikolojik dayaniklilik ve stres yonetimi gibi konularin dahil edilmesine yonelik
oneriler sunarak, gelecegin as¢ilarinin hem mutfakta hem de zihinsel olarak daha saglikli bir
ortamda yetismelerine katkida bulunabilir.
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Kavramsal Cerceve
Meslek Olarak Ascilik ve Asc1 Olmak icin Sahip Olunmasi1 Gereken Nitelikler

Meslek, bireyin ekonomik bagimsizligini saglamak amaciyla, belirli bir egitim siireci
gerektirerek ve topluma hizmet amaciyla siirdiiriilen sistematik bir faaliyet olarak
tanimlanabilir (Ogan, 2022). Bir faaliyetin meslek olarak kabul edilebilmesi i¢in; toplumsal bir
ihtiyac1 karsilamasi, belirli bir egitim ve uzmanlik gerektirmesi, diizenli bir gelir saglamasi,
yasal ve etik normlara uygun olmasi, kendine 6zgii bir kimlige sahip olmasi ve genellikle bir
meslek Orgiitii tarafindan denetlenmesi gibi kriterlere sahip olmasi gerekmektedir (Telman,
2000).

Bireyin yasam boyu siirecek olan sosyal ve ekonomik hayatin1 sekillendiren en 6nemli
faktorlerden biri meslek se¢imidir. Meslek sec¢imi, bireyin ilgi, yetenek ve degerleriyle uyumlu
bir is hayat1 siirdiirmesine, dolayisiyla yasam doyumu ve toplumsal statii kazanmasina olanak
tanimaktadir. Bu se¢im siirecinde bireysel Ozellikler, aile yapisi, sosyoekonomik kosullar,
toplumsal cinsiyet rolleri ve toplumun mesleklere yonelik degerlendirmeleri gibi ¢coklu faktoriin
etkisi s6z konusudur (Celik, Gencoglu ve Kemer, 2021).

Ascilik meslegi insanlik tarihinin baslangicindan itibaren var olan ve kiiltiirlerin
dokusunu sekillendiren temel bir meslek olarak goriilmektedir (Bisiren ve Genger, 2023).
Ulkelerin mutfak miraslarimi koruyup gelistiren ascilar, giiniimiizde kiiresel mutfak sahnesinde
onemli bir yer tutmaktadir. Bu gelismeler, asciligin prestijini artirmis ve meslegi daha da
profesyonel bir hale getirmistir (Ozbay ve Karaca, 2021). Ascilik meslegi genel tanimlama
olarak besin maddelerinin tiikketime uygun héale getirilmesi amaciyla, bilimsel bilgilere dayali
teknikler ve standartlar c¢ergevesinde planli bir siire¢ igerisinde gerceklestirilen, hijyenik
kosullara uygun ve lezzet-goriiniim-besin degeri dengesi gozetilerek hazirlanan yemeklerin
iiretimini kapsayan bir meslek olarak ifade edilebilir (Ogan, 2022). Mesleki Yeterlilik Kurumu
ascilik meslegini ulusal meslek standardi ¢ergevesinde “gida gilivenligi kurallarini temel alarak
isletme ve boliim ihtiyaclari dogrultusunda, ulusal ve diinya mutfaklarina ait ana yemek
gruplarini, mezeleri, salatalari, garnitiirleri ve tatlilari re¢ete/mentilere uygun olarak hazirlama
ve servis i¢in sunuma hazir hale getirme bilgi ve becerisine sahip olma” olarak tanimlamaktadir
(Mesleki Yeterlilik Kurumu, 2024). Asc¢ilik meslegi, gastronomi alaninda, ham maddelerin
fiziksel ve kimyasal doniistimlerini gergeklestirerek tiiketime hazir hale getirme siireclerini
kapsayan, ¢ok yonlii bir uzmanlik gerektiren bir disiplindir (Villapaz, 2024). Bu meslegi
basariyla icra etmek isteyen bireylerin asagida yer alan nitelikleri miimkiin oldugunca tasimasi
meslekte basarili olmalarini saglayabilmektedir:

o Bilissel beceriler: Ascilik, sadece fiziksel bir beceri degil, ayn1 zamanda giiglii bir
zihinsel siiregleri iceren bir sanattir. Biligsel beceriler, bir ag¢inin yaraticiligini, problem
¢ozme yetenegini ve mutfakta basarili olmasini saglayan en 6nemli faktorlerden biridir
(Yorganc1 ve Sungur, 2023). Bu ylizden ascilig1 tercih eden bireyler biligsel becerilerini
artirmak icin yeni lezzetler kesfederek farkli kiiltiirlerin mutfaklarindan esinlenerek yeni
bir yemek tarifi gelistirebilmeli, bir yemegin tadim1 alarak eksik olan Ogeleri
belirleyebilmeli ve gerekli diizeltmeleri Onerebilmeli, yemek hazirlama ve pisirme
sirasinda ortaya cikan bir sorunlar1 ¢6zmek icin alternatif yontemler bulmali, yemek
organizasyonlar1 ve tarif gelistirme siire¢lerinde planlar1 yapabilmelidir (Spotts vd,
2024). Bu tiir ag¢ilik meslegi ile ilgili biligsel becerileri gelistirmek bireyde mesleki
motivasyon ve basariy1 artirmaya katki saglayacaktir.

e Psikomotor beceriler: Ascilik mesleginde fiziksel beceriler agisindan yemek hazirlama
ve pisirme esnasinda hareketleri koordine ve kontrol edebilme yetenegine sahip olma
da olduk¢a 6nemli niteliklerden biridir. Bu meslekte psikomotor beceri olarak hizli ve
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dogru bir sekilde kesme, dograma, karistirma gibi teknikleri uygulama yetenegi, mutfak
aletlerini etkin kullanma becerisi, estetik ve dengeli tabaklama ve siisleme yetenegi, is
giivenligi ve hijyen kurallarina uygun hareket etme gibi fiziksel ve teknik beceriler
gerekmektedir (Harun vd., 2018; Biadnes, 2022).

e Sosyal beceriler: Ascilik mesleginde birey insanlarla etkilesim kurma ve iletisim
becerilerini kullanma becerilerine sahip olmalidir. Mutfak ortami, genellikle bircok
kisinin bir arada c¢alistig1 yogun bir ortam oldugundan bir ag¢inin ekip arkadaglariyla
uyum i¢inde ¢alisabilmesi, gorevleri paylasabilmesi ve takim hedeflerine ulagsmak i¢in
birlikte calisabilmesi gerekmektedir (Mcdowell vd., 2015). Ayrica tarifleri anlamak,
diger ascilarla yemeklerin igerigi ve pisirme siirecleri hakkinda iletisim kurmak,
miisterilerin 6zel isteklerini almak ve meniileri agiklamak i¢in etkili iletisim kurmasi da
meslekte basarisini artiracaktir (Farmer vd., 2018).

e Kisisel ozellikler: Basarili bir as¢1 olmak i¢in belirli kisisel 6zelliklere sahip olmak da
olduk¢a Onemlidir. Bu o6zellikler hem is hayatinda hem de mutfak ortaminda daha
verimli olmaya saglayabilmektedir (Robinson ve Beesley, 2010). Disiplin, diizenlilik,
temizlik, dikkatlilik, sabir, 6grenmeye aciklik, yaraticilik, fiziksel dayaniklilik, stres
yoOnetimi ve zaman yonetimi gibi kisisel 6zellikler, as¢iligin yogun ve dinamik c¢alisma
ortaminda basarili olmasi i¢in 6nemli kisisel 6zellik kriterlerindendir (Tiirkmendag ve
Karaman, 20249).

Ascilarin Yemek Hazirlama ve Pisirme Yetkinligini Etkileyen Faktorler

Ascilarin  yemek hazirlama ve pisirme yetkinligini etkileyen bir¢ok faktor
bulunmaktadir. Bu faktorler bireysel yeteneklerden cevresel kosullara, egitimden deneyime
kadar genis bir yelpazede degerlendirilebilir (Johnston ve Phelan, 2016). Literatiir
incelendiginde bu faktorlerin cinsiyet, yas, saglik durumu, egitim, mesleki tutum ve davranislar,
cevresel etkenler ve teknolojik gelismeler basligr altinda yogunlastigi goriilmektedir (Short,
2003; Gisslen, 2009; Engler-Stringer, 2010; The Culinary Institute of America, 2013;
McGowan vd., 2017; Lavelle vd., 2019; Pala, 2023; The Culinary Institute of America, 2024).

Cinsiyet: Yiyecek ve igecek sektorii, geleneksel olarak kadinlarin egemen oldugu ev mutfag:
ile 6zdeslestirilmesine ragmen, profesyonel mutfaklarda erkeklerin daha fazla temsil edildigi
bir durumla kars1 karsiyadir. Bu durum, toplumdaki cinsiyet rollerine dair derinlemesine
oturmus inanglarin bir yansimasindan kaynaklanmaktadir. Kadinlarin mutfakta dogustan gelen
yeteneklere sahip oldugu diisiiniilse de profesyonel mutfaklar erkeklere daha uygun bir alan
olarak algilanmaktadir (Kabil, 2022). Endiistriyel mutfaklarda yapilan istihdam analizleri,
erkeklerin kadinlara gore daha siklikla ascibasi veya kisim sefi gibi iist diizey pozisyonlarda
yer aldigini gostermektedir (Platzer, 2011; Qin ve Yang, 2015; Herkes ve Redden, 2017; Orido,
2017). Bu durumun altinda yatan nedenler arasinda, toplumun erkek seflere olan daha fazla
ilgisinin yani sira, kadmlarin sektdrde taninma siirecinde karsilagtiklari engeller de
bulunmaktadir. Profesyonel mutfaklarin fiziksel olarak zorlayici ¢alisma kosullari ve uzun
caligma saatleri, kadinlarin aile i¢i sorumluluklariyla bagdastirilmasi giicliikleri nedeniyle
kariyerlerinde ilerlemesini engelleyen onemli faktorler arasindadir. Ayrica, toplumsal cinsiyet
rollerine dayali olarak, kadinlarin fiziksel dayanikliliklarinin bu tiir ortamlara uygun olmadig:
yoniindeki yanlis bir inanis da bu durumu pekistirmektedir (Yetis, Ardig ve Caliskan, 2020).
Sonug olarak ele alinan tiim bu tiim bu faktorler, kadinlarin profesyonel mutfaklarda yeterince
temsil edilmemesine ve farkli kariyer yollarini tercih etmelerine neden olmaktadir. Bu olumsuz
durum hem sektoriin ¢esitliligini sinirlamakta hem de kadinlarin potansiyelini tam olarak
degerlendirilmemesine yol agmaktadir (Agmapisarn, 2016; Cano, 2019).
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Yas: Ascilik mesleginde yas faktorii yemek hazirlama ve pisirme yetkinligini olumlu etkiledigi
gibi ayrica olumsuz a¢idan da etkileyebilmektedir. Genel olarak meslekte deneyim ve bilgi
birikimi agisindan yasin artmasi ile as¢ilarin yetkinliklerinde artis olabilmekteyken fiziksel ve
zihinsel ac¢idan bazi olumsuz durumlarda da yasin artigiyla birlikte artis gozlenebilmektedir
(Demirtas ve Demirtas, 2015). Ozellikle mesleki deneyim ve bilgi birikimi as¢ilarin ¢ok ¢esitli
recetelere, hammaddelere, pisirme tekniklerine hakim olmalarimi, yemekleri daha iyi
hazirlamalarini, yeni durumlara daha hizli uyum saglamalarini, sorunlar ile daha kolay basa
cikabilmelerini saglamaktadir (Bayram ve Nazik, 2023). Ancak yasla birlikte fiziksel gii¢ ve
dayaniklilikta azalma as¢ilarin daha uzun saatler ayakta durabilmelerini ve agir yiik tasimalarini
olumsuz etkilemekte, mutfakta kaza ve yaralanma sikliklar1 artmakta, duyusal hassasiyetlerin
azalmas ile birlikte de yemeklerdeki lezzet kalitesi diisebilmektedir (Uner ve Ayberk, 2019).

Egitim: Ascilik mesleginde bir bireyin yemek hazirlama ve pisirme yetkinligini belirleyen en
onemli faktoriin basinda egitim gelmektedir. Ozellikle egitim ile as¢1 adaylarina ve asgilara
meslek ile ilgili temel teknikler, beslenme bilgisi, yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri gibi
bilgiler ve beceriler aktarilmakta ve bu sayede mutfaklarda usuliine uygun, saglikli ve lezzetli
yemekler hazirlayabilen, mutfakta giivenlikli sekilde calisan profesyoneller yetismektedir
(Yorganci ve Sungur, 2023). Mutfak becerilerinin kazanilmasinda kiiltiirel miras, formal egitim
ve informal 6grenme gibi cesitli yollar bulunmaktadir. (Ozdemir ve Mankan, 2022). Egitim
vasitasiyla asc1 adaylari ve asgilar hem teknik becerilerini gelistirmekte hem de yaraticiliklarini
kullanarak 6zgiin lezzetler ortaya ¢ikarabilmektedir. Siirekli 6grenmeye acik olmak, asgilikta
basari i¢in anahtar niteligi tasimaktadir (Sat, Sezen ve Dogdubay, 2023).

Mesleki Tutum: Mesleki tutum, bireyin bir meslege yonelik duygusal, bilissel ve davranigsal
tepkilerinin biitiinii olarak tanimlanabilir (Yi1lmaz ve Cemrek, 2019). Bir meslek mensubunun
meslegi hakkindaki degerlendirmeleri, inanglar1 ve duygusal tepkileri, onun mesleki tutumunu
sekillendirmektedir. Bu tutum, bireyin meslege karsi nasil bir yaklagim sergileyecegini
belirleyen 6nemli bir psikoloji yapidir (Yilmaz ve Tanriverdi, 2017). Mutfak calisanlar1 da
mesleklerine yonelik belirgin tutumlara sahiptir. Bu tutumlar, bireylerin mutfakta edindigi
deneyimler, yasadig1 olaylar ve gézlemleri sonucu olugsmaktadir. Mesleki tutumun duygusal
boyutu; bireyin meslegine kars1 duydugu sevgi, ilgi veya hosnutsuzluk gibi duygusal tepkileri
ifade etmekte, biligsel boyut; meslek hakkinda sahip olunan inanglar, bilgiler ve
degerlendirmeleri kapsamakta, davranigsal boyut ise bu duygular ve diislincelerin somut
davranislara doniismesiyle ortaya ¢ikmaktadir (Aykag ve Buyruk, 2024). Ornegin, isine bagli,
yemege ilgili olan, yeniliklere agik, miisteri odakli, ekip ¢alismasina yatkin, stres yonetebilen
as¢ilarin olumlu tutumlart mutfakta basariyr aritmaktadir. Aragtirmalar, bireylerin mesleklere
yonelik tutumlarinin, o meslekteki basarilar1 ve is doyumu diizeyleri iizerinde 6nemli bir etkiye
sahip oldugunu gostermektedir (Yilmaz ve Cemrek, 2019). Pozitif bir mesleki tutum, bireyin
isinden daha fazla zevk almasini, daha yiliksek performans gdstermesini ve uzun vadede
meslekte kalma olasiligini artirmaktadir (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kilig, 2014).

Motivasyon: Yemek yapma eyleminin sosyal takdiri, bireylerin mutfak becerilerinin
gelisiminde Onemli bir motivasyon kaynagi olmaktadir. Hazirlanan yiyeceklerden alinan
olumlu geri bildirimler, ag¢ilarin kendilerini daha fazla gelistirmeye yonlendirerek, mutfak
becerilerinin daha da ileri seviyelere taginmasini saglamaktadir. Genel olarak pisirilen veya
hazirlanan yemek ile ilgili alinan sosyal onay, ascilarin mutfak becerileri lizerinde pozitif bir
geri bildirim dongiisii olusturmaktadir (Pala, 2023).

Cevre: Ascilarin yemegi hazirlama ve pisirme yetkinlikleri iizerinde etkili faktorlerden biri olan
cevre faktorii, yemek hazirlama ve pisirme siireci igerisinde karsilastigi ve kontrol edemedigi
veya sinirlt kontrol edebildigi tiim kosullar1 ifade etmektedir. Bu kosullar mutfak ortaminin
fiziksel 6zellikleri, sosyal etkilesimler, organizasyonel yap1 ve dis ¢evreden gelen uyaranlar gibi
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¢ok farkli boyutlarda olabilmektedir (Igigen ve Gecgin, 2021). Fiziksel ¢evre acisindan
mutfagin tasarimi ve diizeni, kullanilan ekipmanlarin durumu, mutfagin ortam sicakligi ve nem
orani, mutfagin hijyen kosullari, gida depolama kosullar1 gibi fiziksel sartlar; sosyal ¢evre
olarak ekip iliskileri, mutfak yonetim sistemi ve miisteri iligkileri sosyal sartlar; organizasyonel
cevre olarak menii planlamasi, malzeme temini ve biitce kisitlamalari; dis ¢evre acisindan ise
ekonomik kosullar, sosyal trendler, sosyal aliskanliklar gibi etmenler ag¢ilarin yemek hazirlama
ve pisirme yetkinliklerine dogrudan veya dolayli olarak olumlu/olumsuz etki etmektedir
(Ternier, 2010; Gardillo ve Prescott, 2023).

Zaman: Ascilik meslegi zamanla yarigilan mesleklerden biri oldugu i¢in yemeklerin dogru
zamanda ve dogru sicaklikta servis edilmesi hem lezzet hem de sunum agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. Bu yilizden zaman faktorii ag¢ilarin tiim eylemlerini ve verecegi kararlar etkileyen
yemek hazirlama ve pisirme siirecindeki en kritik unsurlardan biri durumundadir. Mentide yer
alan her bir yemegin hazirlanma ve pisme siiresini tahmin etme, pisirme sirasini belirleme,
pisirme islemlerini senkronize etme, farkli yemeklerin ayni vakitte hazir hale gelmesini saglama
gibi durumlar ascilarin yemek hazirlama ve pisirme yetkinliklerini artiric1 faktorler arasinda
gosterilebilmektedir (Pala, 2023, The Culinary Institute of America, 2024).

Teknolojik Gelismeler: Mutfaklarda teknolojik gelismeler ascilarin yemek hazirlama ve
pisirme sekillerini biiyiik etkilerle degistiren faktorlerden biri olarak goriilmektedir. Ozellikle
bu etkiler as¢ilarin yetkinliklerini hem dogrudan hem de dolayli olarak etkilemektedir (Yurt ve
Sar1, 2022). Yemek hazirlama siire¢lerinin otomatiklesmesi, akilli ocak ve firilarin profesyonel
mutfaklarda yer almasi, dijital yemek tarif veri tabanlarinin yayginlasmasi, mesleki gelisim ile
ilgili online egitim ve seminerle gibi teknolojik unsurlar ag¢ilarin yemek hazirlama ve pisirme
yetkinliklerine olumlu katkilar sunacak faktorler olarak ifade edilebilir (Oztiirk, 2020).

Diinya’da ve Tiirkiye’de Asciik Egitimi

Ascilik egitimi, mutfak sanatlarimin pratik uygulamalarina odaklanarak, gida
maddelerinin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi siireclerindeki teknik bilgi ve becerileri
kazandirmay1 amaglayan mesleki egitim tiirli olarak tanimlanmaktadir (Yorganct ve Sungur,
2023).

Diinya genelinde Sanayi Devrimi'nin tetikledigi toplumsal ve ekonomik doniisiim,
ascilik gibi tiim mesleklerde oldugu gibi, sistematik ve planli bir mesleki egitim ihtiyacini
ortaya ¢ikarmistir. Esnaf birlikleri tarafindan verilen geleneksel ciraklik egitimi, devletlerin
egitim sistemlerine dahil edilerek daha kapsamli ve kurumsal bir yapiya kavusmustur (Ogan,
2022). Ascilik mesleginin, dzellikle Ingiltere'de yemegin sadece besleyici olmaktan cikarilip,
lezzet ve sunumun On plana ¢iktig1 bir sanat olarak kabul edilmesi, bu alandaki mesleki
egitimlerin kiiresel capta 6nem kazanmasina onciiliik etmistir. Bu gelismeyle birlikte, ascilik
egitimi, diinya genelinde mutfak sanatlari olarak adlandirilan disiplinler igerisinde yerini almis
ve giderek daha fazla ilgi gormiistiir (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kilig, 2014).

Ascilik egitimi, 19. yiizyildan itibaren Bat1 Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri’nde
kurumsal bir yapiya kavusmaya (The Culinary Institute of America, 2024), Tiirkiye’de ise 20.
ylizyilin ikinci yarisindan itibaren sistematik olarak verilmeye baslanmistir. Tiirkiye’de as¢ilik
egitimi, ilk olarak 1962 yilinda Ankara Otelcilik Okulu’nda ortadgretim diizeyinde, ardindan
1997 yilinda Abant izzet Baysal Universitesi’nde &n lisans programi olarak sunulmustur. Lisans
diizeyinde ise 2003 yilinda Yeditepe Universitesi’nde Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii’niin agilmasiyla birlikte gastronomi egitimi yayginlasmistir (Sat, Sezen ve Dogdubay,
2023). Yiiksekogretim Kurulu verilerine gore, 2023-2024 6gretim yilinda Tirkiye genelinde
cok sayida tliniversitede ascilik ve gastronomi programlari bulunmakta olup, bu programlara
olan ilgi olduke¢a yiiksektir (Yiiksekogretim Kurulu, 2024). Son otuz yilda yasanan bu hizli
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biiyiime, as¢ilik mesleginin toplumsal prestijinin artmasi ve bireylerin bu alanda kariyer yapma
isteklerinin artmasiyla iligkilendirilebilir. Ascilik egitiminin yayginlagmasi, sektoriin nitelikli
personel ihtiyacini karsilamaya yonelik onemli bir adim olup is giiciiniin kalitesini ve iiretimde
emek faktoriiniin verimliligini de artirmistir (Arslan ve Pekersen, 2019).

Ascilik Egitiminde Bireylerin Karsilasabilecekleri Psikolojik Zorluklar

Asecilik egitimi, bireylerin mutfak becerilerini gelistirmelerine ve yaraticiliklarini ifade
etmelerine olanak taniyan, disiplin, 6zveri ve tutku gerektiren zorlu bir siirectir. Bu siirec,
ogrencileri sadece teknik becerilerle donatmakla kalmamakta, onlar1 yiiksek baski altinda
caligmaya, hizli kararlar vermeye ve siirekli elestiriye acik olmaya da hazirlamak zorundadir
(Shani, Belhassen ve Soskolne, 2013; Deutsch, 2016). Bu zorlu ortam, 6grencilerin psikolojik
sagliklarim1 gesitli sekillerde etkileyebilmektedir (Okumus, 2021). Deutsch (2018) yaptigi
calismada as¢ilik egitimi alan &grencileri sadece teknik olarak yetkin ascilar olarak
yetistirilmemesi gerektigi, 6grencilerin hata yapmalarina, risk almalarina, yemek pisirmeyi
sadece bir tarif takip etme siireci olarak degil, kesif ve ifade bi¢cimi olarak gormelerine izin
veren destekleyici ve esnek bir grenme ortami hazirlanmasi gerektigini vurgulamistir. Hegarty
(2011) ve Woodhouse (2016) ise as¢ilik egitimi veren egitmenlerin 6grencilerin yaraticiliklarini
tesvik etmelerini, ascilik egitimini sadece sektor ihtiyaglarini karsilamak yerine 6grencilerin
kisisel ve mesleki gelisimlerine katkida bulunacak sekilde doniistiirmeleri gerektigini
belirtmistir.

Glinimiiziin ascilik 6grencileri genellikle medya aracilifiyla bir ascilik kariyeri
hakkinda algilar gelistirmistir. Televizyonda ve internette yemek ile ilgili programlarin
sayisindaki artis, sef meslegini popiilerlestirmeye ve yemekten alinan zevkin farkindaligin
artirmaya yardimct olmustur (Yildirnm ve Uyar, 2024). Ancak, medya genellikle as¢ilik
mesleginin sadece 151lt1l1 ve heyecanli yanlarini géstermekte, uzun ¢aligma saatleri, yiiksek stres
ve fiziksel zorluklar gibi zorlu yonlerini goz ardi etmektedir (Gray ve Farrell, 2021). Medya
asc¢ilik meslegini poptilerlestirmede 6nemli bir rol oynarken, 6grencilerin gercekei beklentilere
sahip olmalar1 ve meslegin tiim yonlerini anlamalar1 i¢in daha fazla bilgiye ihtiyaglar
bulunmaktadir. (Pratten, 2003).

Ascilik egitimi siirecinde Ogrenciler psikolojik zorluklarla karsilasabilmektedirler.
Bunlar arasinda, performans kaygisi, milkemmeliyet¢ilik, tikenmislik ve is-yasam dengesi
sorunlar1 6ne ¢ikmaktadir.

e Performans Kaygisi: Bu kaygi, 6grencilerin kendilerini yetersiz hissetmelerine, hata
yapmaktan korkmalarina ve potansiyellerini tam olarak ortaya koyamamalarina yol
acabilmekte, bu yiizden mutfak ortaminin rekabet¢i dogasi ve siirekli degerlendirme
altinda olma durumu O&grencilerde performans kaygisina neden olabilmektedir
(Condrasky, Williams, Catalano ve Griftin, 2011).

o Miikemmeliyetcilik: Miikemmeliyetgilik, stirekli hata yapma korkusuna, yiiksek stres
diizeylerine ve hatta depresyon gibi ruh sagligi sorunlarina sebep olabilecek bir
durumdur (Limburg vd., 2017). Ascilik, detaylara dikkat ve hassasiyet gerektiren bir
alandir. Bu durum, bazi 6grencilerin miikemmeliyet¢i bir yaklagim benimsemesine
neden olabilmektedir (Kacar Basaran, 2023).

e Tiikenmislik: Tikenmislik, motivasyon kaybi, enerji diisiikliigii, sinirlilik ve is
tatminsizligi ile karakterize olup 6grencilerin akademik basarilarini ve genel sagliklarini
olumsuz etkileyebilmektedir. Yogun calisma saatleri, fiziksel zorluklar ve duygusal
baskilar da ascilik Ogrencilerinde tiikenmislik sendromuna yol agabilecek
faktorlerdendir (Melamed, vd, 2009).
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« Is-Yasam Dengesi Sorunlari: Ascilik egitimi ve meslegi, genellikle uzun ve diizensiz
caligma saatlerini kapsamaktadir. Bu durum, Ogrencilerin is-yasam dengelerini
saglamalarim1 zorlastirabilmekte, kisisel yasamlarini ve sosyal iligkilerini olumsuz
etkileyebilmektedir (Kinman ve Jones, 2008).

Bu psikolojik zorluklarin yani sira, asir1 yemek yapma korkusu (mageirofobi) da as¢ilik
egitimi alan bireylerin karsilagabilecegi dnemli bir zorluktur. Bu fobi, yemek yapma eylemiyle
ilgili yogun bir kaygi ve korku durumunu ifade etmektedir (Kayaalp vd., 2022). Bireyler, yemek
yaparken baskalarinin sagligini tehlikeye atmaktan, yemeklerin begenilmemesinden, mutfak
kazalarindan veya tarifleri takip edememekten endise duyabilmektedir. Bu korku, 6grencilerin
ozglivenlerini zedeleyebilmekte, 6grenme motivasyonlarini azaltabilmekte ve hatta mesleki
hedeflerinden vazge¢cmelerine neden olabilmektedir (Wang ve Tsai, 2017). As¢ilik egitimi
stirecinde karsilagilan bu psikolojik zorluklar, 6grencilerin akademik basarilarini, mesleki
gelisimlerini ve genel sagliklarin1 olumsuz etkileyebilir. Bu nedenle, asc¢ilik egitimi veren
kurumlarin, 6grencilerin psikolojik ihtiyaclarina daha fazla 6nem vermeleri ve bu zorluklarla
basa ¢gikmalarma yardimcei olacak destek mekanizmalar gelistirmeleri gerekmektedir. Ozellikle
ascilik egitimi miifredatlarinin 6grencileri yiyecek-igecek sektdriinlin zorluklarina karsi
hazirlamak i¢in egitim bilimleri teorilerine gore bilimsel ilkeler kullanilarak revize edilmesi,
uygulamali egitimlerin de Ogrencilerin 6z giivenlerini ve hazir bulunusluk diizeylerini
yiikseltecek Ogretim yontemleri ile gergeklestirilmesi gerektigi yapilan c¢aligmalarda
vurgulanmaktadir (Kim ve Kim, 2005; Jang, 2005; Horng ve Hu, 2009; Miiller, VanLeeuwen,
Mandabach ve Harrington 2009; Deursch, 2018; Dalton, 2020; Okumus, 2021). Bu,
Ogrencilerin egitim slireglerini basariyla tamamlamalarina, saglikli bir mesleki yasam
stirdlirmelerine ve mesleki potansiyellerini tam olarak gerceklestirmelerine olanak taniyacaktir.

Ascilik Egitimi ve Asir1 Yemek Yapma Korkusu (Mageirofobi) iliskisi

Asirt yemek yapma korkusu (Mageirofobi), literatiirde nispeten yeni bir kavram olup
iizerinde sinirli sayida ¢calisma bulunmaktadir.

Asint yemek yapma korkusu, bireylerin yemek yapmaktan kagmmalarina, sosyal
ortamlarda yemek yapmaktan ¢ekinmelerine ve hatta asgilik egitimi alan bireylerin mesleki
gelisimlerini olumsuz etkilemesine neden olabilmektedir (Kayaalp vd., 2022). Bu korkunun
bireyler iizerindeki etkileri, sadece yemek yapmaktan kaginma davramisiyla sinirli kalmayip,
ayni zamanda sosyal ortamlarda yemek yapmaktan ¢ekinme, ag¢ilik egitimi veya kariyerinden
uzaklagsma gibi daha genis kapsamli sonuglara da yol acabilmektedir (Johnson, 2023). Bu
yiizden mageirofobi, as¢ilik egitimi ve kariyerleri lizerinde potansiyel bir engel olusturarak
ogrencilerin ve profesyonellerin basarilarini olumsuz etkileyebilecek olumsuz ozellikler
barindirmaktadir.

Kayaalp vd. (2022) asir1 yemek yapma korkusu ile ilgili yaptiklari calismada bu korkuyu
tanimlayarak ve bireylerin asir1 yemek yapma korku diizeylerini 6lgmek i¢in dlgek gelistirme
caligmasi gergeklestirmislerdir. Bu 6l¢ek asagida yer alan dort alt boyuttan olusmaktadir:

o Tehlikeli ve Yenilemeyecek Gidalar Sunma Korkusu (Gida Giivenligi ve Hijyen
Korkusu): Bireylerin bagkalarina bozulmus, kontamine olmus veya bagka bir sekilde
zararl olabilecek yiyecekler sunmaktan duyduklar1 yogun korkuyu ifade etmektedir. Bu
korku, gida zehirlenmesine neden olma, baskalarini hasta etme veya sosyal yargilanma
endiselerinden kaynaklanabilmektedir. Bu korkuya sahip olanlar sosyal izolasyona
girebilir, kariyer gelisimlerini olumsuz etkileyebilir ve genel yasam kalitesinde diisiis
ve kisitlamalara sebep olabilir (Green, Draper ve Dowler, 2003).
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e Sunum Korkusu (Gastronomik Estetik Korkusu): Bireylerin yemeklerin gorsel
sunumu, diizenlemesi ve estetik degerleriyle ilgili yogun bir kaygi veya korku yasamasi
durumudur. Bu korku, yemeklerin kusursuz bir sekilde sunulmasi gerektigi inancindan
kaynaklanabilmekte ve bireyin kendi yeteneklerine veya baskalarinin beklentilerine dair
giivensizliklerini yansitabilmektedir (Egan, Wade ve Shafran, 2011). Bu korkunun
altinda yatan nedenler cesitlilik gdstermektedir. Ozellikle sosyal medya ve popiiler
kiltliriin yarattig1 miikemmel yemek imaji, bireylerde gercekci olmayan beklentiler
olusturmakta ve yetersizlik duygularina neden olmaktadir (Fardouly, Diedrichs,
Vartanian ve Halliwell, 2015; Holland ve Tiggemann, 2016). Ayrica,
miitkemmeliyet¢ilik egilimi olan bireyler, yemek sunumunda en ufak bir hatayr bile
kabul edilemez bulabilmektedir. Bu korku yemek pisirme ve yeme deneyiminin keyfini
azaltarak sosyal etkilesimleri olumsuz etkileyebilir. Bu korkunun iistesinden gelmek
icin, bireyler kendilerine karsi daha anlayishi ve hosgorilii olmayr 6grenmeli,
miitkemmeliyet¢ilik disiincelerine meydan okumali ve yemek pisirmeyi bir zevk
kaynagi olarak gérmeye odaklanmalidir. Profesyonel yardim almak da bu korkunun
yonetilmesinde faydali olabilecek yontemlerden biridir (Rozin ve Pallon, 1987; Dovey
veMcManus, 2001; Bardone-Cone ve Boyd, 2008).

e Pisirme Asamalarindan Korkma (Pisirme Siirecinde Kontrol Kaybi1 Korkusu):
Bireylerin yemek yaparken belirli asamalarda veya tekniklerde yogun bir kaygi veya
korku yasamasi durumudur. Bu korku, kesme, dograma, ates kullanma, hamur yogurma
veya belirli pisirme yontemlerini uygulama gibi becerilerde yetersizlik hissinden veya
olumsuz deneyimlerden kaynaklanmaktadir. Bu korku tiiriiniin diizeyini gegmiste
yasanan kazalar, yaralanmalar, belirli tekniklerde 0Ozgiiven eksikligi, hatalardan
kacinma, pisirme silirecinin kontrol edilemez olduguna dair inanglarin durumu
belirlemektedir (Conroy, Poczwardowski ve Henschen, 2001; Thomas ve Dittmar,
2011).

o Recete Korkusu (Tarif Takibi ve Yeni Recete Korkusu): Bireylerin yemek tarifleriyle
etkilesim kurarken veya onlar1 takip ederken yogun bir kaygi veya korku yasamasi
durumudur. Bu korku, tarifin karmasikligi, belirli teknikler veya malzemeler hakkinda
bilgi eksikligi, basarisizlik korkusu veya yemeklerin beklentileri karsilayamamasi
endisesinden kaynaklanmaktadir. Regete korkusu, yemek yapmaktan keyif almayi
engelleyebilir ve yeni lezzetler kesfetmeyi sinirlayabilir. Bu korkunun {istesinden
gelmek, mutfakta yaraticiligr tesvik edebilir ve yemek yapma deneyimini daha keyifli
hale getirebilir (Conroy vd., 2001; Kayaalp vd., 2022).

Konu ile ilgili Yapilmis Calismalar

Konu ile ilgili literatiir incelendiginde ascilik egitimi ile ilgili yapilmis ¢aligmalarin
bireylerin aggilik kariyeri i¢in gerekli yetkinlikler, as¢ilik egitimi siiresi igerisinde pisirme
yetkinliklerinin kazandirilmasi i¢in kullanilan strateji, 6gretim yontemleri ve program teorileri,
bireylerin yemek hazirlama ve pisirme yetkinlikleri ile psikolojik faktorlerin iligkisi, asc¢ilik
egitimi alan 6grencilerin kariyer kaygilar1 konularinin ele alindig1 goriilmiistiir.

Zopiatis (2010) tarafindan yapilan arastirmada, as¢ilik kariyerinde basarili olmak i¢in
gerekli olan yetkinlikler incelenmistir. Calismanin bulgulari, yemek pisirme tekniklerinin bir
asc1 i¢in vazgecilmez oldugunu, liderlik ve yonetim becerilerinin de 6nemli bir rol oynadigini
gostermektedir. Ancak, ascilarin kavramsal yetkinliklerini gelistirmede eksiklikleri oldugu
tespit edilmistir.

Blamey, Gordon, Newstead ve McDowell (2017) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada
ascilik egitimi siireclerinde pisirme yetkinliginin kazandirilmasi i¢in kullanilan stratejiler,
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program teorileri ve 6gretim yontemleri detayli bir sekilde incelenmistir. Calisma bulgulari,
egitim programlarinda uygulanan stratejilerin, programin genel amaci ve kilavuzlariyla tutarl
oldugunu gostermistir. Ancak, arastirmacilar pisirme yetkinliginin gelisiminde bireysel
farkliliklarin (6rnegin, 6z gliven) da 6nemli bir rol oynadigini vurgulayarak, gelecekteki egitim
programlarinda bu degiskenlerin de dikkate alinmas1 gerektigini onermislerdir.

Kowalkowska, Poinhos ve Radrigues (2018) tarafindan gergeklestirilen caligsmada
bireylerin yemek pisirme yetkinligi ile sosyo-demografik, psikolojik ve yemek pisirmeyle ilgili
diger degiskenler arasindaki iliski incelemis, siklikla yemek pisiren, kendilerini yemek
yaparken daha giivenli hisseden ve yemek yapmaktan keyif alan bireylerin, yemek pisirme
yetkinliginin daha yiiksek oldugu saptanmistir. Ayrica, yemek yapmayir Ogrenme
motivasyonlarinin basinda kisisel ilgiyi siralayan katilimcilarin, daha yetkin birer ag¢1 olduklari
belirlenmistir.

Turpgu ve Akyurt (2018) tarafindan turizm lisans O0grencilerinin kariyer kaygilarinin
ortaya ¢ikarilmasi amaciyla gergeklestirilen ¢alismada daha once turizm sektoriinde ¢alisma
deneyimi olmayan 6grencilerin turizm sektdriinde calisma deneyimi yasayanlara oranla daha
fazla mesleki kaygi ve korku yasadiklar1 saptanmastir.

Mutlu ve Esen (2022) turizm egitimi alan dgrencilerin kariyer kaygilarin1 belirlemek
amaciyla gerceklestirdikleri caligmada turizm meslegini icra etme konusunda kisilik
ozelliklerinin beceri ve deneyimden kaynaklanan herhangi bir kariyer kaygis1 yasatmadigi
ancak tecriibesizlige eklenen akademik bilgi eksikliginin kariyer kaygisini artirdigi sonucuna
ulasilmstir.

Ozdemir ve Mankan (2022) tarafindan gerceklestirilen arastirmada, ortadgretim ascilik
programina katilan Ogrencilerin yemek pisirme ve hazirlama becerilerindeki yeterlilikleri
incelenmistir. Calisma bulgulari, 6grencilerin sebze dograma, sos ve ¢orba hazirlama, firinda
pisirme gibi temel becerilere dair kendilerini yeterli gordiiklerini ortaya koymustur. Ancak, ¢ig
balik hazirlama ve pisirme gibi daha spesifik ve teknik bir beceri konusunda 6grencilerin ciddi
eksiklikleri oldugu tespit edilmistir.

Yontem
Arastirmanin Deseni ve Modeli

Kaygi ve stres, gercek veya algilanan bir tehdit karsisinda ortaya ¢ikan, bireyin fiziksel
ve psikolojik sagligint olumsuz etkileyen yaygin psikolojik deneyimler olarak kabul
edilmektedir (Yenigeri vd., 2007). Kaygi ve stres diizeyinin orta seviyelerde olmasi, 6zellikle
ogrencilerin 6grenme diizeyleri ile ilgili performanslarini artirabilecek iken, stres seviyesinin
yikselmesi kaygi durumunun artarak korkuya doniismesine neden olmakta, 6grencilerin dikkat,
yogunlagma ve Ogrenme seviyelerini azaltmakta, yaptiklari iste yanlhishik yapma, sosyal
iliskilerinde sorunlar yasama, is veriminde azalma gibi durumlar1 dogurabilmektedir (Lee ve
Graham, 2001). Bu calismada ascilik egimi alan bireylerin segtikleri meslek alani ile iligkili
fobilerden biri olan asir1 yemek yapma korkusu diizeylerini belirlemek ve bu fobi tiiriinii
yenmek veya etkilerini minimize etmek i¢in ¢6ziim Onerileri liretmek amaglanmistir.

Calismanin amacima uygun olarak belirlenen aragtirma hipotezlerinin desteklenip
desteklenmedigini belirlemek amaciyla aggilik egitimi alan bireylere yonelik nicel arastirma
yontemlerinin O6nemli bir 0gesi olan iliskisel tarama modeli ve anket tekniginden
faydalanilmistir. Nicel aragtirma yontemleri, sayisal deger tasiyan verilerin bir araya
getirilmesine katki veren farkli olay, nesne ve bireyler ile ilgili alg1 ve davranislar1 gézlemleme,
6lgme ve sonuglarin birbiriyle mukayese edilebilmesini saglayan bir aragtirma seklidir (Kozak,
2014). Arastirmada ii¢ farkl degisken bulunmaktadir. Bu degiskenlerden bagimsiz degiskenler
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ase¢ilik egitimi alan bireylerin cinsiyetleri, mezun olma durumlan ve ilgi duyduklart mutfak
boliimleri, aract degisken kisilik 6zellikleri ve bagimli degisken ise asir1 yemek yapma korkusu
degiskenleridir. Arastirmada ascilik egitimi alan bireylerin kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek
yapma korkular1 arasindaki iliski ile demografik 6zelliklerine gore asir1 yemek yapma korkulari
arasindaki farkliliklar aragtirilmistir. Arastirmanin modeli Sekil 1°de gosterilmistir.

Hi: Ascilik egitimi alan bireylerin cinsiyete gore asirt yemek yapma korkulari arasinda
istatistiksel olarak anlamli farklilik vardir.

Hia: Ascilik egitimi alan bireylerin gida giivenligi ve hijyen korkusu diizeyleri, cinsiyete
gore anlamli bir farklilik gosterir.

Hib: Ascilik egitimi alan bireylerin gastronomik estetik korkusu diizeyleri, cinsiyete gore
anlaml bir farklilik gosterir.

Hic: Ascilik egitimi alan bireylerin pisirme siirecinde kontrol kayb1 korkusu diizeyleri,
cinsiyete gore anlamli bir farklilik gosterir.

Hia: Ascilik egitimi alan bireylerin tarif takibi ve yeni regete korkusu diizeyleri, cinsiyete
gore anlamli bir farklilik gosterir.

H2: Ascilik egitimi alan bireylerin mezun olma durumlarina gore asirt yemek yapma korkulari
arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik vardir.

H2a: Ascilik egitimi alan bireylerin gida giivenligi ve hijyen korkusu diizeyleri, mezun
olma durumlarina gére anlamli bir farklilik gosterir.

Ho2b: Ascilik egitimi alan bireylerin gastronomik estetik korkusu diizeyleri, mezun olma
durumlarina gére anlamli bir farklilik gosterir.

H2c: Ascilik egitimi alan bireylerin pisirme siirecinde kontrol kayb1 korkusu diizeyleri,
mezun olma durumlarina gore anlamli bir farklilik gosterir.

H2a: Ascilik egitimi alan bireylerin tarif takibi ve yeni recete korkusu diizeyleri mezun
olma durumlarina gore anlamli bir farklilik gosterir.

Hs: Ascilik egitimi alan bireylerin ilgi duyduklart mutfak boliimlerine gore asir1 yemek yapma
korkular1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik vardir.
H3a: Asgilik egitimi alan bireylerin gida giivenligi ve hijyen korkusu diizeyleri, ilgi
duyduklart mutfak boliimlerine gore anlamli bir farklilik gosterir.

Hib: Ascilik egitimi alan bireylerin gastronomik estetik korkusu diizeyleri, ilgi duyduklari
mutfak boliimlerine gére anlamli bir farklilik gosterir.

Hisc: Ascilik egitimi alan bireylerin pisirme siirecinde kontrol kaybi1 korkusu diizeyleri,
ilgi duyduklar1 mutfak boliimlerine gore anlamli bir farklilik gosterir.

H3sa: Ascilik egitimi alan bireylerin tarif takibi ve yeni recete korkusu diizeyleri ilgi
duyduklart mutfak boliimlerine goére anlamli bir farklilik gosterir.

Ha: Ascilik egitimi alan bireylerin kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek yapma korkulari arasinda
anlamli bir iliski bulunmaktadir.

Haa: Ascilik egitimi alan bireylerin uyumluluk kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek yapma
korkular1 arasinda anlaml1 bir iliski bulunmaktadir.

Hap: Ascilik egitimi alan bireylerin disadoniikliik kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek yapma
korkular1 arasinda anlaml1 bir iliski bulunmaktadir.
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Huac: Ascilik egitini alan bireylerin sorumluluk kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek yapma
korkular1 arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

Haa: Ascilik egitini alan bireylerin duygusal denge kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek
yapma korkular1 arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

Hae: Ascilik egitini alan bireylerin deneyime agiklik kisilik 6zellikleri ile asir1 yemek
yapma korkular1 arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

Asin Yemek Yapma Korkusu
Kisilik Ozellikleri
« Uyumluluk

« Disadéniiklik

« Sorumluluk

« Duygusal denge
« Deneyime agiklik

Ascihk Egitimi Alan Bireyler
« Tehlikeli ve Yenilemeyecek

Gidalar Sunma Korkusu
« Sunum Korkusu
« Pigirme Asamalarindan
Korkma
« Regete Korkusu

L H1, H2, H3 l

Sekil 1: Arastirma Modeli

. Cinsiyet

« Mezun Olma Durumu

- Ilgi Duyduklar: Mutfak
Boliimleri

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Tirkiye’de as¢ilik egitimi alan iiniversite Ogrencileri ve
iiniversiteden mezun olmus bireyler olusturmaktadir. Yiiksekogretim Kurulu 2023-2024
ogretim yil1 yliksekogretim istatistiklerine gore Tiirkiye’de 77 adet devlet iiniversitesi ve 27
vakif tiniversitesinde agcilik egitimi veren 6n lisans programi bulunmakta olup bu programlarda
normal 6gretimde 15.529, ikinci 6gretimde 3.796, uzaktan 6gretimde 124 ve agik 6gretimde
33.464 aktif 6grenci toplamda ise 52.918 grenci 6grenim gormektedir. Ascilik 6grenimi goren
ogrencilerin cinsiyete gore dagilimi ise 18.506’s1 erkek ve 34.412°si kadin seklindedir
(Yiksekogretim Kurulu, 2024). Arastirmanin 6rnekleminde 6zellikle mezun sayisinin tespit
edilememesinden dolay1 evren sayisiin yliksekligine dayanarak oOrneklem sayisinin 384
olabilecegi hesaplanmistir. Aragtirmada 6rnekleme yontemlerinden amagli 6rnekleme yontemi
kullanilmis ve kriter olarak as¢ilik egitimi almis olmak, ag¢ilik mezunu olmak kriterlerine gore
orneklem secilmistir. Buna goére arastirmanin Orneklemini Zonguldak Biilent Ecevit
Universitesi’nde ascilik egitimi alan ve bu boliimden mezun olan 400 birey olusturmaktadr.

Veri Toplama Araci ve Siireci

Aragtirmada verilerin elde edilmesi i¢in anket tekniginden yararlanilmistir. Arastirmada
kullanilan anket ti¢ farkli kisimdan olugmakta olup ilk kistmda katilime1 demografi 6zelliklerini
ortaya ¢ikarmaya yonelik 8 sorudan olusan kisim, ikinci kisimda katilimcilarin asir1 yemek
yapma korkularin1 6lgmeye yonelik 19 ifadeden olusan kisim ve katilimeilarin kisilik
ozelliklerini belirmeye yonelik 30 ifadeden olusan kisma yer verilmistir. Arastirmada
katilimcilarin asir1 yemek yapma korkularini tespit etmek i¢in Kayaalp vd. (2022) tarafindan
asir1 yemek yapma korkusu 6l¢eginin gelistirilmesi amaciyla gecerligi ve giivenirligi yapilmis
ve Tiirk¢e’ye uyarlanmis ¢aligmanin 6lgeginden yararlanilmistir. Kayaalp vd. (2022) tarafindan
yapilan ¢alismada elde dilen sonuclara gore 6lgegin dort alt boyut ve 19 maddeden olustugu,
toplam varyansin 54,776’s1n1 agikladigi ve 6lgegin Cronbach Alpha degerinin 0,805 ile ytliksek
giivenirlik diizeyinde oldugu bulunmustur. Yapilan dogrulayic1 faktor analizinde uyum
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degerleri bulunmus olup degerlerin kabul edilebilir seviyede oldugu tespit edilmistir. (y* /df
=1,98, GFI= 0,93, CFI= 0,93, NFI= 0,90 ve RMSEA= 0,04).

Katilimcilarin kisilik 6zelliklerinin degerlendirilmesinde, kisilik 6zelliklerini tespit
etmek amaciyla Goldberg (1990) tarafindan gelistirmesi yapilan ve Tiirk halkinda uygulanmasi
icin Morsiinbiil (2014) tarafindan Tiirk¢e versiyona uyarlanan Hizli Biiyiik Besli Kisilik Testi
(HBBKT) tercih edilmistir. Bu test bes temel kisilik boyutunu 6lgmek i¢in 30 madde
icermektedir. Maddeler, 7°1i Likert tipi bir 6l¢ek kullanilarak degerlendirilmistir. Morsiinbiil
(2014) tarafindan yapilan giivenirlik analizi sonuglarina gore, alt boyutlarin Cronbach’s alfa
katsayilar1 0.71 ile 0.81 arasinda degismekte olup, kullanilan 6lgegin i¢ tutarlilifinin yiiksek
oldugunu gostermektedir. Ayrica yapilan dogrulayici faktdr analizi, Olgegin bes faktorli
yapisinin verileri iyi temsil ettigini ortaya koymustur (y*/df =3.76, GFI=0.91, CF1=0.92, NFI
=0.91, NNFI = 0.91, RMSEA = 0.08). Bu bulgular, HBBKT’nin Tiirk kiiltiiriinde gegerli ve
giivenilir bir 6lgme araci oldugunu desteklemektedir.

Anketin uygulanabilmesi i¢in Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Insan Arastirmalar
Etik Kurul Komisyonu’ndan 26.07.2024 tarih ve 476670 sayili toplantisindan alinan karar ile
aragtirma izni alinmistir. Anketin gecgerligi ve giivenirligi, gastronomi ve mutfak sanatlar
alaninda uzman bes akademisyenden alinan goriislerle saglanmistir. Anketin pilot uygulamasi,
sorularin anlagilirhigin1 ve ifade bicimini degerlendirmek amaciyla 60 katilimci iizerinde
gerceklestirilmistir. Arastirma, liniversitenin ilgili etik kurulundan gerekli izinleri alarak
yiiriitiilmiistiir. Veri toplama asamasinda, Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek
Yiiksekokulu 6grenci ve mezunlarina yonelik olarak c¢evrimigi (Google Forms) bir anket
caligmast yapilmistir. Toplamda 400 katilimcidan Veri toplanmis olup veri toplama siireci 15-
20 Agustos 2024 tarihleri arasinda tamamlanmastir.

Veri Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler SPSS 22.0 ile nicel analizlere tabi tutularak
olceklerin gegerlik ve glivenirligi, demografik 6zellikler ve arastirma hipotezleri bu program
ile analiz edilmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore kisilik 6zellikleri ile asir
yemek yapma korkular1 arasindaki iligki Pearson korelasyon analizi ile incelenmistir. Farkli
demografik gruplar arasindaki asir1 yemek yapma korkusu diizeyleri t testi ve tek yonlii varyans
analizi (ANOVA) ile karsilagtirilmistir. Grup farkliliklarinin belirlenmesinde ise Tukey HSD
testi kullanilmistur.

Arastirmanin Giivenirlik Analizine iliskin Sonuclar

Tablo 1: Asir1 Yemek Yapma Korkusu (Mageirocophobia) Olgeginin ve Alt Boyutlarinin Giivenirlik (Cronbach
Alpha) Analizi Bulgular

Olcek ve Alt Boyutlar Madde Sayis1  Cronbach Alpha (o)
Asir1 Yemek Yapma Korkusu Olgegi 19 0,863
Gida Giivenligi ve Hijyen Korkusu Alt Boyutu 7 0,820
Gastronomik Estetik Korkusu Alt Boyutu 4 0,846
Pisirme Siirecinde Kontrol Kayb1 Korkusu Alt Boyutu 4 0,725
Tarif Takibi ve Yeni Recete Korkusu Alt Boyutu 4 0,773

Asint yemek yapma korkusu Olgeginin i¢ tutarliligini degerlendirmek amaciyla
Cronbach's alpha giivenirlik katsayis1 hesaplanmis, dl¢egin ve alt boyutlarinin Cronbach's alpha
giivenirlik katsayilar1 Tablo 1'de sunulmustur. Tiim 6l¢ek i¢in hesaplanan Cronbach's alpha
degeri, .863 olarak bulunmustur, bu da olgegin yliksek bir i¢ tutarliliga sahip oldugunu
gostermektedir. Gida Giivenligi ve Hijyen Korkusu, Gastronomik Estetik Korkusu, Pigsirme
Stirecinde Kontrol Kaybi Korkusu ve Tarif Takibi ve Yeni Regete Korkusu alt boyutlar1 i¢in
elde edilen Cronbach's alpha degerleri sirasiyla .820, .846, .725 ve .773 olarak belirlenmistir.
Bu sonuglar, 6l¢egin tiim alt boyutlarinin da yeterli diizeyde giivenilir oldugunu gostermektedir.
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Biiytikoztiirk'e (2011) gore, Cronbach's alpha degerinin 70 ve iizerinde olmasi bir 6l¢egin
giivenilir kabul edilmesi i¢in yeterli bir kriter olarak bildirilmistir.

Arastirmanin Faktor Analizine Iliskin Sonuclar

Asirt Yemek Yapma Korkusu (Mageirocophobia) Olgeginin  (AYYKO) yap1
gecerliligini ortaya ¢ikarmak amaciyla 6lgege Agimlayici Faktor Analizi (AFA) uygulanmistir.
Faktor analizi esas dlgegin aslina bagli kalarak dort faktor altinda gerceklestirilmistir. Veriye en
uygun ¢oziimii elde etmek icin temel bilesenler yontemi tercih edilmis ve dogrudan egik
dondiirme (direct oblimin) yontemi ile faktorler arasindaki iligkiler incelenmistir. Dogrudan
egik dondiirme, faktorler arasinda korelasyon oldugu varsayildiginda tercih edilen bir
yontemdir (Biiyiikoztiirk, 2011).

Yapilan yap1 gegerliligi analizine gore Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 0,853 olarak
hesaplanmistir. Bu deger, Field (2024)'e gore "harika" olarak kabul edilen aralikta yer
almaktadir. Ayrica, Bartlett Testi sonucu anlamli bulunmus (¥*(171) =3247,422; p<0,05) ve
6l¢ek maddeleri arasindaki korelasyonun faktor analizi igin yeterli oldugu tespit edilmistir.

AFA sonucunda, 19 maddeden olusan Asir1 Yemek Yapma Korkusu Olgeginin dort alt
boyutlu bir yapiya sahip oldugu belirlenmistir. Bu dort faktor, toplam varyansin %64.48'ini
aciklamaktadir. Faktor 1, 6l¢egin en biiylik boliimiinii temsil ederken, diger faktorler de 6nemli
olciide varyans agiklamaktadir. Bu bulgular, AY YKO'niin asir1 yemek yapma korkusunu gegerli
ve giivenilir bir sekilde Ol¢tiigiinii gostermektedir. Tablo 2’de maddelerin faktorlere gore
dagilimi ve faktor ytikleri gosterilmistir.

Tablo 2: Asir1 Yemek Yapma Korkusu (Mageirocophobia) Olgeginin Faktdr Analizi Bulgulari
Maddeler _Ifadeler F1 F2 F3 F4
Yemegi az pisirmekten korkarim. ,819
Gida zehirlenme haberleri beni ¢ok endiselendirir. ,694
Pisirecegim yiyecekleri yeterince temizleyemezsem diye 708
korkarim. ’
Deniz tirtinleri gibi zor yemekleri pisirmek beni korkutur. ,666
Farkl1 yiyecekleri bir araya getirerek yemek yapmak beni 305
tedirgin eder. ’
Yemegin kivamini tam tutturamazsam diye kaygilanirim. ,662
Hazirladigim yemegi kimse yemezse diye korkarim. ,643
Soframin kusursuz olmasina ¢ok énem veririm. ,928
Soframin her detayinin uyumlu olmasini isterim. ,935
0 Hazirladigim tiim tabaklarin ayni goriinmesini isterim. 911
Hazirladigim yemegin goriiniimii hos degilse sunmak 689
istemem. ’
Yemek yaparken kendimi kesebilir veya yakabilirim diye
endise duyarim.
Pisirme siirecinde ocak ve gaz giivenligi hususunda
devamli bir dikkat gosteririm.
14 Ekipmanlar1 dogru kullanamama endigesi tasimaktayim. ,660
Pisirme esnasinda meydana gelebilecek kazalar zihnimi
15 L ,725
stirekli mesgul eder.
Tarifin adimlarini eksiksiz takip edememe konusunda
kayg1 duyarim.
Kullandigim tarifin agsamalarin1 kagirmaktan endise
duyarim.
Tarifteki adimlar1 dogru takip edemezsem diye 730
endigelenirim. ’
M. 19 Tarifte onerilen ekipmanlar1 kullanmaktan ¢ekinirim. ,621
Ozdeger 5,615 2,825 2,787 1,026
Acikladig1 Varyans 29,551 14,867 14,668 5,400
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Acilanan Toplam Varyans 64,485

Tablo 2’de yer alan Asir1 Yemek Yapma Korkusu Olgegi'nin faktdr analizi sonuglaria
gore, Olgek dort alt boyuttan olugsmaktadir. Bu alt boyutlar, sirasiyla Gida Giivenligi ve Hijyen
Korkusu, Gastronomik Estetik Korkusu, Pisirme Siirecinde Kontrol Kayb1 Korkusu ve Tarif
Takibi ve Yeni Recete Korkusu olarak isimlendirilmistir. Olgek maddelerinin faktdr yiikleri,
0.621 ile 1.00 arasinda degismekte olup, bu degerler maddelerin ilgili faktorleri yeterli diizeyde
temsil ettigini gostermektedir. Kayaalp vd. (2022) tarafindan gelistirilen 6lgekteki alt boyutlarla
benzerlik gosteren bu bulgu, 6l¢egin yap1 gegerliligini desteklemektedir.

Arastirmanin Normallik Testi Analizine Iliskin Sonu¢lar

Tablo 3: Asir1 Yemek Yapma Korkusu (Mageirocophobia) Olgeginin ve Alt Boyutlarmin Normallik Testi
Sonuglari

Olcek ve Alt Boyutlar X SS Carpikhk Basikhik
Asir1 Yemek Yapma Korkusu Olcegi 54,71 ,874 ,107 -,261
Gida Giivenligi ve Hijyen Korkusu Alt 17.72 871 324 _.802
Boyutu

Gastronomik Estetik Korkusu Alt Boyutu 12,25 ,902 -,587 1,065
Pisirme Siirecinde Kontrol Kayb1 Korkusu 11,40 272 190 _781
Alt Boyutu

Tarif Takibi ve Yeni Recete Korkusu Alt 8.84 895 659 133
Boyutu

Asir1 Yemek Yapma Korkusu Olgegi ve alt boyutlaria iliskin olarak hesaplanan standart
sapma, ¢arpiklik ve basiklik degerleri, Tablo 3'te sunulmustur. Shoa (2002) tarafindan belirtilen
normal dagilim kriterleri gercevesinde yapilan degerlendirmede, 6lgek ve alt boyutlarinin
verilerinin genel olarak normal dagilim gosterdigi goriilmektedir. Elde edilen bulgular, Asir
Yemek Yapma Korkusu Olgegi verilerinin normal dagilim varsayimii desteklemekte olup bu
durum istatistiksel analizlerin gecerliligi acisindan 6nemli bir bulgu niteligindedir.

Bulgular

Arastirmanin Betimsel Bulgulan

Caligma kapsaminda 6rneklemi Asgilik programinda 6grenim goren ve 6grenim gérmiis
bireylerin cinsiyet, yas, mezun olunan lise, 6grenim tiirii, ¢alismak istenilen veya galisilan
mutfak tiirdi, ilgi duyulan mutfak boliimleri ve asir1 yemek yapma korkusu diizeylerine iliskin
betimsel istatistik analizlerine bu boliimde yer verilmektedir.

Tablo 4: Ascilik Egitimi Alan Bireylerin Demografik Ozelliklerine Y6nelik Bulgular (n=400)

Degiskenler N % Degiskenler N %
Kadin 231 57,8 Otel Mutfagi 194 48,5
Cinsiyet Erkek 169 42,3 Calismak Restoran 154 38 5
Toplam 400 100 istenilen veya Mutfagi ’
18-24 yas 284 71,0 Calisilan Diger 52 13.0
25-34 yas 105 26,3 Mutfak Tirii Mutfaklar ’
Yas Grubu 35-44 yas 7 1,8 Toplam 400 100
45 yas ve Ustii 4 1,0 Sicak Bolim 107 26,8
Toplam 400 100 Soguk Boliim 50 12,5
M ol Alan ici 219 54,3 Pastane 108 27,0
Lezun DIUNAN A lan Digt 181 453 Kasaphane
Lise Tiirii e e 5 1,3
Toplam 400 100 i . Bolimii
05 - 194 185 Ilgi Duyulan Kahvalt
Mezuniyet srencl ; Mutfak Baltm 8 2,0
Mezun 206 51,5 Béliimii Olimi
Durumu olumu Alak
Toplam 400 100 lakart 115 28.7
Birinci Béolim
U 201 50,2 A
Ogrenim Tiirii Ogretim D}.g?r 7 1,8
gre Ut Miinci Ogr. 199 498 Boliimler

Toplam 400 100 Toplam 400 100
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Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin %57,8’inin kadin, %42,3 liniin ise erkek oldugu,
%71,0’inin 18-24 yas araliginda bulundugu, %54,3 linilin as¢ilik, pastacilik alani ile ilgili alan
ici liselerden mezun oldugu ve %45,3’iinilin de alan dis1 liselerden mezun oldugu bulunmustur.
Arastirmaya katilan bireylerin %48,5’1 halen 6grenci konumunda iken, %51,5’1 ise mezun
durumundadir. Katilimcilarin  yaklasik yariya yakini (%48,5) otel mutfaginda caligmak
istedigini belirtirken, en ¢ok ilgi duyulan mutfak boliimleri sirasiyla; %28,7 ile alakart mutfagi,
%27,0 ile pastane mutfagi, %26,8 ile sicak bolim ve %12,5 ile soguk boliim olarak
bulunmustur.

Tablo 5: Asir1 Yemek Yapma Korkusu (Mageirocophobia) Olcegi ile Tlgili Tanimlayici istatistikler

>
Kismen
Katilmiyorum
Kismen
Katillyorum

ifadeler SS

Kesinlikle
Katilmiyorum
Kararsizim
Kesinlikle
Katiliyorum

°
°
°
°
°

W
w
(e
N
N
w

10,0

N
N
(O}
—
\.N
w

1. Yemegi az pisirmekten korkarim. 2,59 1,44
2,61 1,47 343 19,0 11,8 21,3 13,8

2. Gida zehirlenme haberleri beni ¢ok
endiselendirir.

3. Pisirecegim yiyecekleri yeterince
temizleyemezsem diye korkarim.

4. Deniz iiriinleri gibi zor yemekleri pisirmek
beni korkutur.

5. Farkli yiyecekleri bir araya getirerek yemek
yapmak beni tedirgin eder.

6. Yemegin kivamini tam tutturamazsam diye
kaygilanirim.

7. Hazirladigim yemegi kimse yemezse diye
korkarim.

2,52 1,64 450 14,5 5,0 14,5 21,0

2,48 1,48 38,8 185 13,5 142 15,0

1,82 L,L17 573 21,0 93 7.8 48

2,60 1,41 31,5 21,5 15,0 20,0 12,0

Gida Giivenligi ve Hijyen
Korkusu

3,11 1,54 23,8 153 153 183 275

8. Soframin kusursuz olmasina ¢ok 6nem
veririm.

9. Soframin her detayinin uyumlu olmasint
isterim.

10. Hazirladigim tiim tabaklarin ayni
goriinmesini isterim.

11. Hazirladigim yemegin goriiniimii hos degilse
sunmak istemem.

12. Yemek yaparken kendimi kesebilir veya
yakabilirim diye endise duyarim.

13. Pisirme siirecinde ocak ve gaz giivenligi
hususunda devamli bir dikkat gosteririm.

14. Ekipmanlar1 dogru kullanamama endisesi
tasimaktayim.

15. Pigirme esnasinda meydana gelebilecek
kazalar zihnimi siirekli mesgul eder.

16. Tarifin adimlarin eksiksiz takip edememe
konusunda kayg1 duyarim.

17. Kullandigim tarifin asamalarini kagirmaktan
endise duyarim.

18. Tarifteki adimlar1 dogru takip edemezsem
diye endigelenirim.

19. Tarifte 6nerilen ekipmanlari kullanmaktan
¢ekinirim.

455 1,10 58 38 28 55 823

450 1,08 53 38 38 108 765

440 1,14 58 45 50 135 713

Gastronomik
Estetik Korkusu

3,31 1,30 11,5 17,0 23,3 25,5 228

2,66 1,43 29,0 243 12,3 20,5 14,0

369 139 108 145 95 258 395

2,63 1,48 33,0 20,3 13,3 17,5 16,0

Pisirme Siirecinde
Kontrol Kaybi
Korkusu

2,42 1,45 39,5 20,5 13,0 13,8 13,5

2,33 1,22 33,5 25,0 22,5 13,3 58

2,53 1,35 31,0 23,8 16,8 185 10,0

2,18 1,28 43,5 21,0 14,8 155 53

Tarif Takibi ve Yeni
Recete Korkusu

1,81 1,17 58,3 19,5 10,5 6,5 53
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Asirt Yemek Yapma Korkusu Olgegi'ndeki maddelere verilen puanlarin ortalamalar,
standart sapmalar1 ve yiizdelik degerleri Tablo 5'te sunulmustur. Bulgulara gore, katilimcilar
"Soframin kusursuz olmasima ¢ok onem veririm." (M = 4,55, SS = 1,10), "Soframin her
detaymin uyumlu olmasini isterim." (M = 4,50, SS = 1,08) ve " Hazirladigim tiim tabaklarin
ayni goriinmesini isterim." (M = 4,40, SS = 1,14) maddelerinde en yiiksek diizeyde anlasma
gostermislerdir. Ote yandan, "Tarifte dnerilen ekipmanlari kullanmaktan ¢ekinirim" (M = 1,81,
SS =1,17), " Tarifteki adimlar1 dogru takip edemezsem diye endiselenirim." (M = 2,18, SS =
1,28) ve " Farkl1 yiyecekleri bir araya getirerek yemek yapmak beni tedirgin eder." (M = 1,82,
SS =1,17) maddelerinde ise en diisiik dlizeyde anlagma goriilmiistiir. Bu sonuclar, katilimcilarin
sunum kaygist ve tarif takibi ve yeni regete korkusu yasadiklarini, ancak yeni lezzetler
denemekten de ¢ekindiklerini gostermektedir.

Arastirmada Yer Alan Degiskenlere Ait Farkhlik Testleri Analizlerine iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan ascilik egitimi alan bireylerin degiskenlere gore asir1 yemek yapma
korkular1 ve alt boyutlari arasinda farklilik test analizlerine bu boliimde yer verilmistir. Asgilik
egitimi alan bireylerin cinsiyete gore asir1 yemek yapma korkular ile ilgili t testi sonuglari
Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 6: Asgilik Egitimi Alan Bireylerin Cinsiyete Gore Asir1 Yemek Yapma Korkular ile ilgili T Testi Sonuglar1
(n=400)

Boyutlar Degisken N X SS T df P
i T
Gida Giivenligi ve Hijyen Korkusu gjf;lf fé; 1232 232 3560 398 001*
Gastronomik Estetik Korkusu gjf;i ?2; ﬁ:gg g:;g 2,226 398 0,27*
. ——
R

*p<0,05

Tablo 6’ya gore, ascilik egitimi alan bireylerin cinsiyete gore asir1 yemek yapma toplam
puan ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmaktadir (T=3,220;
p<0,001). Buna gore ascilik egitimi alan kadin bireylerin asir1 yemek yapma korkularinin erkek
bireylere gore daha yiiksek oldugu saptanmaistir. Alt boyutlar agisindan bakildiginda cinsiyet ile
gida giivenligi ve hijyen korkusu (T=3,560; p<0,001), gastronomik estetik korkusu (T=2,226;
p<0,027) ve tarif takibi ve yeni recete korkusu (T=0,566; p<0,05) arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir farklilik bulunurken, pisirme siirecinde kontrol kayb1 korkusu (F=1,178; p=0,81)
arasinda anlamli bir farklihik bulunmamistir. Bu bulguya gore as¢ilik egitimi alan kadin
bireylerin tehlikeli gida sunma, sunum yapma ve receteye uyma korkular1 erkeklere gore daha
yiiksek diizeydedir. Kadinlarin gida giivenligi ve hijyen korkusu konusunda daha fazla kaygi
yasamasl, besin zehirlenmesi gibi konulara kars1 daha duyarli olmalarindan veya mutfakta daha
az deneyimli olmalarindan kaynaklanabilir. Gastronomik estetik korkusu; kadinlarin,
yemeklerin gorsel sunumuna daha fazla 6nem vermeleri ve bu konuda daha fazla kaygi
yasamalar1 ile toplumsal cinsiyet rolleriyle ilgili beklentilerle iliskilendirilebilir. Tarif takibi ve
yeni regete korkusu ise kadinlarin, mutfakta daha geleneksel roller iistlenmesi ve bu nedenle
yeni tarifler denemekten ¢ekinmeleri, tarif takibi ve yeni regete korkusunu artirabilir. Tablo 6’da
yer alan bulgulara gore arastirma hipotezlerinden H; ana hipotezi ile Hia, Hip ve Hiq alt
hipotezlerinin desteklendigi; Hic alt hipotezin desteklenmedigi goriilmektedir.
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Tablo 7: Ascilik Egitimi Alan Bireylerin Mezun Olma Durumlarina Gore Asirt Yemek Yapma Korkular ile Tlgili
T Testi Sonuglar1 (n=400)

Boyutlar ]?egiskf:n N X SS. T df P
T VR
Gida Giivenligi ve Hijyen Korkusu &gerzﬁllfi ;gg 12;(9) Zég 2,969 398 0,003*
Gastronomik Estetik Korkusu &gerze;f ;gg } ézé ;:% 2,885 398 0,004*
Egirlrll:uSurecmde Kontrol Kayb1 f/lgerzel?f 53461 }(l)zgé jﬁé 2,388 398 0,017*
- B e R T

*p<0,05

Tablo 7°de ascilik egitimi alan bireylerin mezun olma durumlarina gére asir1 yemek
yapma korkusu toplam puan ortalamalar1 6grenci olan bireylerde (56,24 £14,74) mezun olan
bireylere gore (53,28 £12,84) daha yiiksek bulunmustur. Ascilik egitimi alan bireylerin mezun
olma durumlart ile asir1 yemek yapma korkular1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmaktadir (T=2,143; p<0,05). Asc¢ilik egitimi alan bireylerin mezun olma durumlan ile
gida giivenligi ve hijyen korkusu (T=2,969; p<0,05), gastronomik estetik korkusu (T=-2,885;
p<0,05), pisirme siirecinde kontrol kayb1 korkusu (T=2,388; p<0,05) ve tarif takibi ve yeni
recete korkusu (T=2,378; p<0,05) puan ortalamalari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik bulunmaktadir. Bu bulguya gore ascilik egitimi alan 6grenciler mezun dgrencilere gore
tehlikeli ve yenilemeyecek gidalar sunma, yiyecegi diizglin pisirememe ve receteye uyarak
pisirme konularindan daha fazla korku yasama potansiyeline sahip iken mezunlar ise
Ogrencilere gore yiyecekleri sunma konusunda daha fazla korkuya sahip durumdadir. Tablo
7’de yer alan bulgulara gore aragtirma hipotezlerinden H» ana hipotezi ile Hza, Hab, Hac ve Hog
alt hipotezlerinin desteklendigi tespit edilmistir.

Ascilik egitimi alan bireylerin ilgi duyduklart mutfak béliimlerine gore asir1 yemek
yapma korkular1 arasindaki farklilik analiz sonuglar1 Tablo 8’de gosterilmistir.

Tablo 8: Ascilik Egitimi Alan Bireylerin ilgi Duyduklar1 Mutfak Béliimlerine Gore Asir1 Yemek Yapma Korkular
ile Ilgili Tek Yonlii Anova Analizi Sonuglari (n=400)

Boyutlar Degisken N X SS. F df P Anlamhhik
Sicak Bolim 107 53,12 14,59 e Soguk B.- Sicak
Soguk Boliim 50 57,88 12,64 B.
Pastane Bolimi 108 57,09 13,65 e Soguk B.-
Asiri Kasaphane Boliimii 5 43,20 19,92 Kasaphane B.
Yemek Kahvalt1 Bolimi 8 57,12 9,01 e Soguk B.-
Yapma Alakart Bolim 115 52,97 13,49 . Alakart B.
Korkusu 2,153 399 0,047 e Pastane B.- Sicak
Toplam B.
Puant - hyiser Bolimler 7 5400 1438 * Pastane B.-
Kasaphane B.
e Pastane B.-
Alakart B.
*p<0,05

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore, ascilik egitimi alan bireylerin ilgi duyduklar
mutfak boliimleri ile asir1 yemek yapma puan ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlaml
bir farklilik bulunmustur (F(3,196)= 2,153, p < 0,05). Post hoc Tukey testi sonuglarina gore,
soguk mutfak ve pastane boliimlerini tercih eden bireylerin, sicak mutfak, kasaplik ve alakart
boliimlerini tercih eden bireylere gore daha yiiksek diizeyde asir1 yemek yapma korkusu
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yasadiklar1 belirlenmistir. Tablo 8’de yer alan bulgulara gore arastirma hipotezlerinden H3 ana
hipotezi ile Hza, H3b, H3c ve H3q alt hipotezlerinin desteklendigi goriilmektedir.

Arastirmada Yer Alan Degiskenlere Ait iliski Testlerine Iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan bireylerin kisilik 6zellikleri alt boyutlar ile agirt
yemek yapma korkular1 arasinda iliski olup olmadigini test etmek icin gerceklestirilen
korelasyon analiz bulgularina Tablo 9’da yer verilmistir.

Tablo 9: Kisilik Ozellikleri ile Asir1 Yemek Yapma Korkusu Arasindaki Korelasyon Bulgulari
Disa Deneyime

Uyun;luluk Déniikliik Sorur;lluluk ll;uygus‘::l Aciklik AY6YK
M 2 3 enge(d) g ©)
Uyumluluk (1) 1
Disa Déniikliik (2) -,002 1
Sorumluluk (3) ,642%% -,058 1
Duygusal Denge (4) -,077 AS52%* -,097 |
Deneyime Aciklik (5) ,579%* -,041 ,394%* -,167%* 1
AYYK (6) ,023 -,115% -,027 -,102* ,061 |

**p<0,01; *p<0,05

Tablo 9’da yer alan korelasyon analizi sonuglarina gore, asir1 yemek yapma korkusu ile
disadoniikliik (r =-0,115, p <0,05) ve duygusal denge (r =-0,102, p <0,05) arasinda negatif ve
anlamli bir iligki bulunmustur. Bu bulgu, i¢e doniik ve nevrotik kisilik 6zelliklerine sahip
bireylerin, asir1 yemek yapma korkusu yasama egiliminde olduklarin1 géstermektedir. Aksine,
disadoniik ve duygusal olarak dengeli bireylerde ise bu korkunun daha diisiik oldugu
goriilmiistiir. Tablo 9’da yer alan bulgulara gore arastirma hipotezlerinden H4 ana hipotezi ile
Hab ve Haq alt hipotezlerinin desteklendigi, H4a, Hac ve Hae alt hipotezlerinin ise desteklenmedigi
goriilmektedir.

Sonuc ve Oneriler

Kaygi ve stresin bireyin algiladigi veya gercek bir tehdit karsisinda ortaya cikan
fizyolojik ve psikolojik sagligi olumsuz yonde etkileyen evrensel bir deneyim oldugu
bilinmektedir. Ozellikle 6grenme siireglerinde, orta diizeyde kaygi ve stres, bireyin
motivasyonunu artirarak performansi yiikseltebilir iken stres diizeyinin asir1 artmasi, kayginin
korkuya doniismesine yol agarak O6grenme, dikkat ve konsantrasyon gibi bilissel siirecleri
olumsuz etkileyebilmektedir. Bu durum, 6grencilerde hatali davranislar, sosyal iliskilerde
zorluklar ve genel performans diistikliigii gibi sonuglar dogurabilmektedir. Bu ¢alismada ascilik
egitimi alan bireylerde meslek ile iligkili bir fobi tiirii olan asir1 yemek yapma korkusu
(mageirofobi) yaygmligini ve diizeyini belirlemek, fobinin etkilerini azaltmak ve fobiyi
yonetmek icin stratejiler gelistirmek amaglanmistir.

Aragtirma sonuglart incelendiginde, asc¢ilik egitimi alan bireylerin en ¢ok sofra
kusursuzlugu, sofra detayinda uyum ve hazirlanan tiim tabaklarin servis esnasinda standart
goriiniimii gibi gastronomik estetik konularinda korku ve endise duyduklar1 saptanmistir.
Kanik’1n (2017) gastro-endise konusunda yaptig1 calismada gastronomi ve mutfak sanatlarinda
O0grenim goren her on 6grenciden sekizinin yemek-gida-beslenmeye dair endise duyduklari, en
fazla endise duyulan konunun genetigi degistirilmis gidalar tiiketmek ile hormon ve tarim
ilaglarina maruz kalmis gidalar ile yemek tiretmek oldugu, yapilan bu ¢alismadan farkli olarak
gida giivenligi konusunda endiselerin 6grenciler arasinda daha yogunlukta oldugu bulunmustur.

Aragtirmada cinsiyet degiskeni acisindan 6zellikle kadin bireylerin erkek bireylere gore
daha fazla asir1 yemek yapma korkusu yasadiklari, en fazla korkunun ise gida giivenligi ve
hijyen konusunda yasandigi bulunmustur. Cullen (2010) tarafindan mutfak egitimi alan
ogrencilerin ulusal ve uluslararas: stajlara yonelik tutumlarini belirlemek i¢in gerceklestirilen
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caligmada kiz 6grencilerin uluslararasi staj stireci igerisinde mutfakta baskiya maruz kalma
konusunda erkeklere gore daha fazla korku ve endise yasadiklari tespit edilmistir. Akoglu,
Cansizoglu, Orhan ve Ozdemir’in (2017) mutfak egitimi alan dgrencilerin sektore yonelik
tutumlarin1 belirlemek amaciyla gerceklestirilen ¢alismada kiz 6grencilerin erkek 6grencilere
gore sektorde negatif ayrimciliga ugradigina yonelik daha yiiksek oranda korku ve endise
yasadiklari ifade edilmistir. Aksit Asik (2018) tarafindan turizm 6grencilerinin korku ve kaygi
diizeylerini belirlemeye yonelik yapilan ¢alismada kiz 6grencilerin korku ve kaygi diizeylerinin
erkek Ogrencilere gore daha yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir. Celik ve Akar Sahing6z
(2018) tarafindan mutfakta cinsiyete dayali roller {izerine yaptiklar1 ¢alismada kadin as¢ilarin
On yargilardan dolay1 meslek ile ilgili zorluklar ile kars1 karsiya kaldiklar1 bulunmustur. Cakici
ve Cigek’in (2022) as¢ilik egitimi alan Ogrencilerin meslege yonelik tutumlarmin kariyer
niyetlerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada kiz O6grencilerin sektdrde cinsiyet
ayrimciligina maruz kaldiklarini, sektorde kadinlara daha fazla yer verilmesini istedikleri ifade
edilmigtir. Daha 6nce yapilmis bu ¢alismalardan yola ¢ikarak ag¢ilik meslegini yapmak isteyen
ve icra eden kadinlarin kaygi ve korkularinin artisinda 6n yargilarin da etkisinin olabilecegi
sOylenebilir. Yapilan bu ¢aligmadan ¢ikan cinsiyet agisindan 6zellikle kadin bireylerin agiri
yemek yapma korkularinin erkek bireylere gore daha yiiksek bulunmasi sonucu bu konuda daha
once yapilmis calismalari destekler nitelik tasimaktadir. Fakat Oztiirk ve Gorkem (2011)
tarafindan mutfak dali Ogrencilerinin mesleki yeterliklerinin degerlendirilmesi amaciyla
yapilan ¢alismada ise kiz 6grencilerin pratik yeterliklerinin erkek 6grencilere gore daha yiiksek
diizeyde oldugu ifade edilmistir. Bu sonuca gore kiz 6grencilerin as¢ilik mesleginde pratik
yetkinliklerinin yiiksek olmasina ragmen gerekli konuma getirilmedigi, negatif cinsiyet
ayrimciliga ugradigi ve bu gibi olumsuz faktorlerin kiz 6grencilerde meslek ile ilgili korku ve
endiseleri artirdig1 sOylenebilir.

Ascilik egitimi alan 6grenci ve mezunlar karsilastirildiginda; 6grencilerin mezun olan
bireylere oranda daha fazla asir1 yemek yapma korkusu yasadiklari, 6grencilerin daha ¢ok gida
giivenligi ve hijyen, yemek pisirme esnasinda kontrolii kaybetme ve tarifi takip edememe
korkusunu yasadiklari, mezunlarin ise 6grencilere kiyasla daha cok gastronomik estetik
konusunda korkular yasadiklar1 bulunmugtur. Ogan (2022) tarafindan ascilik programinda
ogrenim goren Ogrencilerin is hayatina hazir bulunma diizeylerini incelemek amaciyla yapilan
calismada ascilik programi Ogrencilerinin inisiyatif kullanma ve risk alma diizeylerinin
mezunlara gore daha diisiik oldugu, mesleki egitim siirecinde as¢ilik 6grencilerinin inisiyatif
kullanma ve risk alma konularinda eksikliklerinin mutlaka giderilmesi gerektigi ifade
edilmistir. Ogan (2022) tarafindan yapilan ¢alismadan elde edilen sonug yapilan bu ¢alismanin
sonucunu desteklemektedir.

Ascilik egitimi alan soguk boliim ve pastane boliimiinii tercih eden bireylerin sicak
boliim, kasaphane ve alakart mutfak boliimiinii tercih edenlere gore daha yiiksek diizeyde asir
yemek yapma korkusu yasadiklar1 belirlenmistir. Bu sonuca gore asir1 yemek yapma korkusu
yiiksek olan soguk boliim ve pastane boliimiinii tercih eden bireylerin bu boliimleri yapilan
islerin daha kolay ve az riskli olduklarini diistindiikleri i¢in tercih ettikleri, bu nedenle agir is
yiikii bulunan ve asir1 hizli olmay1 gerektiren sicak boliim, kasaphane boliimii ve alakart mutfak
boliimiinii stres ve kaygi diizeylerini artirabildigi i¢in tercih etmek istemedikleri sdylenebilir.

Arastirmaya gore as¢ilik egitimi alan bireylerin kisilik 6zellikleri ile agir1 yemek yapma
korkular1 arasindaki iliski incelendiginde ice doniik ve nevrotik kisilik 6zelliklerine sahip
bireylerin daha ¢ok asir1 yemek yapma korkusu yasama egilimi igerisinde olduklari
goriilmistiir. Bu sonucun tam tersi olarak disadoniik ve duygusal acidan dengeli kisilik
ozelliklerine sahip bireylerin ise daha diisiik agir1 yemek yapma korkusuna sahip olduklari tespit
edilmistir. Dogan ve Yesiltas’in (2017) gerceklestirdikleri ¢alismada as¢ilik meslegini icra
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edenler ve asc1 olmak isteyen bireylerde bulunmasi gereken en énemli bes 6zellikten birinin
“degisim ve yenilige acik olmak” seklinde bulundugu ifade edilmistir. Ust Can’1n (2021) ascilik
boliimii tercih nedenleri ile kisilik iliskisi lizerine yaptig1 ¢alismada asg¢ilik boliimiinii tercih
eden dgrencilerin agirlikli olarak deneyime agiklik kisilik 6zelligine sahip oldugu bulunmustur.
Sar1 ve Cavus (2021) tarafindan turizm alaninda Ogrenim goren Ogrencilerin kisilik
ozelliklerinin kariyer ¢apalarina etkisini belirlemek amaciyla gerceklestirilen ¢alismada kisilik
ozelliklerinin 6grencilerin kariyer ile ilgili tutumlar iizerinde yiiksek etkisi oldugu ifade
edilmistir. Bu nedenle turizm meslek liselerinde 6grenim goren Ogrencilerin kariyerlerine
yonelik adimlarin ortadgretim programinda baslamasindan dolay1 heniiz ortadgretim siirecinde
ogrencilerin kisilik ozelliklerinin belirlenerek buna yonelik kariyer plani olusturulmasi
gerektigi vurgulanmistir. Bunun i¢in turizm alani ile ilgili liseleri tercih eden &grencilere
miilakat sistemi kullanilarak kisilik 6zelliklerini belirlemek icin 6n test yapilmasinin gerektigi
Onerilmistir.

Calismadan elde edilen sonugclar as¢ilik egitimi stirecinde 6grencilerin karsilasabilecegi
psikolojik zorluklara dikkat ¢cekmekte ve bu alanda daha fazla arastirma yapilmasinin dnemini
vurgulamaktadir. Harbalioglu ve Ipek’in (2014)ascilik programi ogrencilerinin mesleki
tutumlarinin belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada ascilik programi 6grencilerinin yemek
pisirme, yiyecek, mutfak ve yemek konularinda tartilabilecekleri bir platform olusturularak
bilgi ve becerilerinin Olgiilebilecegi ve bu uygulama ile 6grencilerin asc¢ilik mesleginde
karsilasabilecekleri zorluklar1 daha kolay asabilecekleri 6nerilmistir. Bisiren ve Genger (2023)
tarafindan Tirkiye’deki iiniversitelerde verilen as¢ilik egitimi miifredatlarinin incelenmesi ile
ilgili gerceklestirilen ¢alismada miifredatta meslek derslerine ek olarak yonetim, organizasyon,
planlama, pazarlama, finans, ekonomi gibi isletmecilige yonelik derslerin yer aldigi ifade
edilmistir. Ozellikle ascilik egitimi veren kurumlarim, dgrencilerin psikolojik sagliklarina daha
fazla 6nem vermeleri ve asir1 yemek yapma korkusu gibi sorunlarla basa ¢ikmalarina yardimci
olacak destek mekanizmalar1 olusturmalar1 gerekmektedir. Bu nedenle ascilik egitimi veren
kurumlarin miifredatlarina stresle basa c¢ikma, meslek psikolojisi gibi alanlarda derslerin
eklenmesi 6grencilerin psikolojik sagliklar1 konusunda bilinglenmesi agisindan 6nemlidir

Bu c¢aligmanin sonuglar1 dogrultusunda, ascilik egitimi alan bireylerin asir1 yemek
yapma korkusunu azaltmak ve psikolojik sagliklarini desteklemek i¢in asagidaki Oneriler
sunulabilir:

e Ascilik egitimi veren kurumlar, 6grencilere psikolojik danigmanlik ve destek hizmetleri
sunmalidir. Bu hizmetler, 6grencilerin kaygi, stres ve asir1 yemek yapma korkusu gibi
sorunlarla basa ¢ikmalarina yardimci olabilir. Ayrica, 6grencilere yonelik grup terapileri
ve atdlye calismalar1 diizenlenerek, bu sorunlarin {istesinden gelmelerine ve mutfakta
Ozglivenlerini artirmalarina destek olunabilir.

e Ascilik egitimi miifredatlarina, psikolojik dayaniklilik, stres yonetimi ve basa ¢ikma
becerileri gibi konular1 igeren dersler eklenmelidir. Bu dersler, 6grencilerin mutfak
ortaminin getirdigi baskilarla basa ¢ikmalarina ve psikolojik sagliklarini korumalarina
yardimci olabilir.

e Asirt yemek yapma korkusu hakkinda farkindalik yaratmak ve bu konuda egitim
vermek dnemlidir. Ogrenciler, bu korkunun yaygin oldugunu ve iistesinden gelinebilir
bir sorun oldugunu bilmelidirler. Ayrica, egitmenler ve 6grenciler, bu korkunun
belirtilerini tanimak ve bu konuda destek almak igin nerelere basvurabilecekleri
konusunda bilgilendirilmelidir.

e Ascilik egitimi, 6grencilerin hata yapmalarina, risk almalarina ve yaraticiliklarini
kesfetmelerine izin veren destekleyici ve esnek bir O6grenme ortaminda
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gerceklestirilmelidir. Ogrencilerin kendilerini rahat ve giivende hissettikleri bir ortamda,
asir1 yemek yapma korkusu gibi sorunlarin ortaya ¢ikma olasiligi azalabilir.

e Deneyimli seflerin veya as¢ilik mezunlarinin, &grencilere mentorluk yapmast
saglanabilir. Mentorlar, 06grencilere mutfakta rehberlik edebilir, deneyimlerini
paylagabilir ve karsilastiklar1 zorluklarla basa c¢ikmalarina yardimer olabilir. Bu,
Ogrencilerin 6zgiivenlerini artirmalarina ve asir1 yemek yapma korkusu gibi sorunlarin
istesinden gelmelerine katki saglayabilir.

o Ogrencilerin farkli 6grenme stilleri ve ihtiyaglari oldugu géz 6niinde bulundurularak,
bireysellestirilmis 0grenme yaklasimlar1 benimsenmelidir. Bu yaklasim tiirleri
ogrencilerin kendi hizlarinda 6grenmelerine ve kendilerini daha rahat hissetmelerine
olanak taniyabilir.

e Ogrencilerin is-yasam dengelerini saglamalarina yardimci olacak programlar ve
etkinlikler diizenlenmelidir. Bu etkinlikler 6grencilerin stres diizeylerini azaltmalarina
ve tilkkenmiglik riskini en aza indirmelerine yardimci olabilir.

e Asint yemek yapma korkusu ve ascilik egitimi alan bireylerin psikolojik sagligi
konusunda daha fazla arastirma yapilmasi gerekmektedir. Bu arastirmalar, daha etkili
midahale ve basa ¢ikma stratejilerinin gelistirilmesine katki saglayabilir.

Bu Onerilerin uygulanmasi, as¢ilik egitimi alan bireylerin asir1 yemek yapma korkusu
gibi psikolojik zorluklarla basa ¢ikmalarina ve daha saglikli bir mesleki yasam siirdiirmelerine
yardimc1 olabilir. Ayrica bu Oneriler, as¢ilik egitiminin kalitesini artirarak, gelecegin seflerinin
hem mutfakta hem de zihinsel olarak daha donanimli bireyler olarak yetismelerine katkida
bulunabilir.
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