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0z

Bu calisma, gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde tasarim odakli pedagojinin kullanimini kavramsal ola-
rak tartismayi amaclamaktadir. Geleneksel mutfak egitimi uzun siire usta-girak iliskisi, teknik tekrar, recete
uygulamasi ve mesleki disiplin iizerine kurulmustur. Ancak cagdas gastronomi; siirdiriilebilirlik, yaraticilik,
deneyim tasarimi, yerel iiriin gelistirme, gida bilimi ve kiiltiirel temsil gibi ¢cok boyutlu beceriler gerektirmek-
tedir. Bu dogrultuda calismada ¢ift elmas modeli, Stanford d.school tasarim diisiincesi modeli ve Horng ve
Hu’nun mutfakta yaraticilk modeli gastronomi egitimi baglaminda ele alinmistir. Makale, bu modellerin mut-
fak uygulama dersleri, iiriin gelistirme siirecleri, yerel yemeklerin yeniden yorumlanmasi ve siirdiiriilebilir
meni tasarimi igin kullanilabilecegini ortaya koymaktadir. Sonug olarak tasarim odakl yaklasimin, 6gren-
cilerin yalnizca teknik beceri kazanan bireyler degil, arastiran, yorumlayan, prototip gelistiren ve kararlarini
gerekgelendiren gastronomi profesyonelleri olarak yetismesine katki saglayacagl savunulmaktadir.

ABSTRACT

This study conceptually discusses the use of design-oriented pedagogy in gastronomy and culinary arts educa-
tion. Traditional culinary education has long been structured around the master-apprentice model, technical
repetition, recipe execution, and professional discipline. However, contemporary gastronomy requires multi-
dimensional competencies, including sustainability, creativity, experience design, local product development,
food science, and cultural representation. Accordingly, the study examines the Double Diamond model, the
Stanford d.school design thinking model, and Horng and Hu'’s culinary creativity model within the context of
gastronomy education. The article argues that these models can be applied to culinary practice courses, pro-
duct development processes, the reinterpretation of local dishes, and sustainable menu design. As a result,
the design-oriented approach is proposed as a pedagogical framework that enables students to become not
only technically competent practitioners but also reflective gastronomy professionals who research, interpret,
prototype, evaluate, and justify their creative decisions.

yalnizca yiyecek iiretimi ya da iyi yemek hazirla-

Mutfak diinyasinda son yirmi yilda gerceklesen
degisimler, gastronomi ve mutfak sanatlari ala-
nindaki egitimin de degismesine ve gelismesine
yol agmistir. Geleneksel mutfak egitimi; kesim
ve pisirme teknikleri, recete uygulamalari, hij-
yen, servis, malzeme bilgisi ve mutfak disiplini
gibi uygulamaya dayali alanlar etrafinda yapi-
landirilmistir. Bu yap1 uzun siire usta—girak ilis-
kisi, teknik tekrar, recete aktarimi ve mutfak ici
hiyerarsik 6grenme siiregleriyle sekillenmistir
(Hegarty 2011; Mitchell vd. 2013; Woodhouse ve
Mitchell 2018). Ancak giinlimiizde gastronomi,

ma becerisiyle sinirli kalmayip kiiltiir, sanat, bi-
lim, teknoloji, stirdiiriilebilirlik, ekonomi, tarim,
saglik, deneyim tasarimi ve toplumsal yasamla
dogrudan iligkili cok boyutlu bir kapsama sahip-
tir (Myhrvold 2011; Oney 2016; Samanci 2020;
Santamarina 2023). Bu sebeple gastronomi egi-
timi, yalnizca teknik beceri kazandiran bir mes-
leki egitim modeli olarak degil, disiplinler aras:
diisinme, yaratic1 problem ¢o6zme, estetik du-
yarlilik, stirdiiriilebilirlik farkindalig1 ve tasarim

kapasitesi kazandiran biitiinciil bir egitim ala-
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n1 olarak yeniden ele alinmay1 gerektirmektedir
(Hegarty 2011; Caglayan 2019).

Seflerin daha 6zgiin, yenilik¢i ve yaratici {iretim-
ler gergeklestirmeye yoneldigi cagdas mutfak
diinyasi, gastronomi egitiminde yeni bir paradig-
ma ihtiyacini ortaya ¢ikarmaktadir (Horng ve Hu
2008; Myhrvold 2011; Santamarina 2023). Moder-
nist mutfak, molekiiler gastronomi, deneyimsel
yemek, duyusal tasarim, siirdiiriilebilir meni
planlama, yerel {iriinlerin yeniden yorumlanma-
s, iklim dostu ve sifir atik mutfak uygulamalari,
dongiisel mutfak sistemleri, dijitallesme ve ya-
pay zeka destekli gastronomi uygulamalari, gele-
cekteki gastronomi diinyasinin profesyonellerin-
den yalnizca iyi yemek pisirmelerini degil; ayni
zamanda sistematik diisiinebilmelerini, problem
¢ozebilmelerini, yeni {iriin ve deneyimler tasarla-
yabilmelerini, toplumsal ve ¢evresel sorumluluk
alabilmelerini beklemektedir (Mitchell vd. 2013;
Massari 2021; Castanho vd. 2024). Mutfak sanat-
lar1 egitimi uzun stire klasik Fransiz mutfag: ve
usta-c¢irak modeline dayali kalmistir. Buna karsin
cagdas mutfak diinyasindaki hizli degisimler ve
yenilik¢i uygulamalar, bu geleneksel egitim mo-
delinin smirlarini goriiniir hale getirmistir (Mitc-
hell vd. 2013). Bu baglamda tasarim diisiincesi,
gastronomi egitiminde 6grencilerin teknik bilgi-
yi yaraticy, kiiltiirel ve siirdiiriilebilir ¢dztimle-
re doniistiirebilmeleri i¢in 6nemli bir pedagojik
yaklasim olarak degerlendirilebilir (Zampollo
2016; Castanho vd. 2024).

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminde fark-
I1 tilkelerde farkli adlandirmalarin, kurumsallag-
ma bicimlerinin ve pedagojik yaklasimlarin 6ne
ciktigr goriilmektedir. Avrupa, Amerika ve diger
Ornekler arasinda ozellikle mutfak sanatlari (culi-
nary arts), gastronomi (gastronomy), gastronomi
bilimleri (gastronomic sciences), gida ¢alismalari
(food studies) ve konaklama egitimi (hospitality
education) kavramlari karsimiza ¢itkmaktadir. Bu
kavramsal farkliliklar gastronomi egitiminin ni-
teligi ve gelecekteki yonelimini tartismak agisin-
dan 6nemlidir. Ciinkii gastronomi egitimi kimi
baglamlarda daha ¢ok mesleki beceri ve iiretim
pratigiyle, kimi baglamlarda ise kiiltiir, sanat, bi-
lim, tasarim, siirdiiriilebilirlik ve toplumsal do-
niistimle iliskilendirilen disiplinler aras1 bir alan
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olarak konumlandirilmaktadir (Samanci 2020;
Sokmen ve Karamustafa 2024).

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin gelisimi ince-
lendiginde, diinya O6rneklerinden farkli ve 6zgiin
bir yapinin ortaya ciktig1 goriilmektedir (Oney
2016; Sevim ve Gorkem 2016; Sat vd. 2023; Sok-
men ve Karamustafa 2024). Tiirkiye’deki lisans
diizeyindeki programlarin ad1 Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 olarak adlandirilmaktadir. Bu
adlandirma, gastronominin bilimsel, kiiltiirel ve
felsefi boyutunu mutfak sanatlarimin uygulama-
I1, teknik ve estetik boyutu ile birlestirmektedir.
Bu yontiyle Tiirkiye'deki program adlandirmas,
Avrupa’daki gastronomi bilimleri ile mutfak sa-
natlar1 ayrimini tek bir program adi altinda bii-
tiinlestiren 6zgtin bir model sunmaktadir. Diger
taraftan program sayisindaki hizli artis, 6gretim
elemani, uygulama mutfagi, donanim ve malze-
me yeterliligi gibi temel unsurlarda 6nemli so-
runlar yaratmistir (Sevim ve Gorkem 2016). Bu
nedenle, gastronomi egitiminin temel sorusu ar-
tik 6grenciye hangi tekniklerin 6gretilecegi soru-
sunun Otesine gegerek 6grencinin bu teknikleri
hangi baglamda, hangi sorunlara yanit iiretmek
i¢in, hangi kiiltiirel ve siirdiiriilebilirlik ilkeleriy-
le, hangi tasarim siireci i¢inde kullanacagi bigi-
minde yeniden kurulmalidir.

Bu makalenin amaci, gastronomi ve mutfak sa-
natlar1 egitiminde tasarim odakli pedagojinin
neden gerekli oldugunu kavramsal diizeyde tar-
tismak ve tasarim metodolojilerinin nasil entegre
edilebilecegine iliskin kuramsal bir ¢ergeve oner-
mektir. Bu dogrultuda ¢alisma, geleneksel mut-
fak egitiminin usta—girak modeli ve teknik beceri
aktarimina dayali yapisindan hareketle cagdas
gastronomi egitiminin yaraticilik, siirdiirtilebilir-
lik, disiplinler aras1 diisiinme, kullanic1 odaklilik,
deneyim tasarimu ve yenilikgi {iriin gelistirme gi-
bi becerilerle desteklenmesi gerektigini ileri siir-
mektedir. Makalede cift elmas modeli, Stanford
d.school tasarim diisiincesi yaklasimi ve mut-
fakta yaraticilik modeli, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminin yalnizca regete uygulama ve
teknik yeterlilik kazandirma alani olarak degil;
problem tanimlama, arastirma, fikir gelistirme,
prototip olusturma, test etme ve degerlendirme
stireglerini iceren tasarim temelli bir 6grenme
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alani olarak yeniden yapilandirilmasina katki su-
nabilecek modeller olarak ele alinmaktadir.

MUTFAK EGITiMIiNiN TARIHSEL GELiSiMi

Genel olarak mutfak egitimleri ele alindiginda,
geleneksel usta—girak iligskisine dayanan orgiin
ve yaygin egitim siireclerinin 6ne ¢iktig1 goriil-
mektedir. Bat1 mutfak sanatlari, Antik Yunan,
Pers ve Roma mutfak geleneklerine kadar uza-
nan koklii bir tarihsel birikime sahip olmakla bir-
likte (Woodhouse ve Rodgers 2024), bu alana es-
lik eden pedagojik yaklagimin temelleri Orta Cag
Avrupa’sindaki usta zanaatkar gelenegine da-
yanmaktadir. S6z konusu pedagojik yapi, zaman
iginde farkli bi¢cimler alsa da giiniimiize kadar et-
kisini stirdiirmiistiir (Emms 2005). Bu donemde
zanaatkarlar; isyerlerindeki 6grenme siireglerini
diizenlemek, calisma haklarini korumak ve mes-
leki standartlar1 denetlemek amaciyla loncalar
catis1 altinda orgiitlenmislerdir (Naismith 2020).
Orta Cag boyunca ascilarin ve seflerin egitimi,
biiyiik Olciide isyeri temelli usta—¢irak pedagoji-
si araciligryla ytiriitilmistiir. Bu modelde ¢irak,
ustanin gozetimi altinda mesleki uygulamalar:
gozlemlemekte, ustanin eylemlerini tekrar ede-
rek teknik beceri, mesleki bilgi ve uygulama yet-
kinligi kazanmaktadir. Dolayisiyla 6grenme sii-
reci, kuramsal bilgiden ¢ok gozlem, tekrar, uygu-
lama ve deneyim yoluyla gerceklesmektedir.

Zaman iginde yeni becerilerin kazanilmasi ve
mesleki yeterliklerin gelismesiyle ¢irak dnce kal-
faliga, ardindan kendi basina {iretim yapabile-
cek diizeyde ustaliga ulasmaktadir (Mitchell vd.
2013). Sanayi Devrimi ile birlikte mesleki egitim
alaninda devletlerin diizenleyici rolii artmis; lon-
calarin {istlendigi islevler giderek resmi kurum-
lar tarafindan yiiriitiilmeye baslanmistir (Emms
2005). Bu egitim diizeninin temelinde, bilginin
aktarimindan ¢ok becerinin uygulama i¢inde
edinilmesine dayanan bir 6grenme anlayis: bu-
lunmaktadir. Bu nedenle usta—¢irak modeli, yal-
nizca tarihsel bir mesleki egitim bi¢imi olarak
degil, glintimiiz mutfak egitiminin 6rgiin ve yay-
gin uygulamalarinda etkisini stirdiiren giiclii bir
pedagojik miras olarak degerlendirilmelidir. Ni-
tekim gliniimiizde resmi ya da gayri resmi mut-
fak egitimlerinde, 6zellikle teknik becerilerin ka-

zandirilmasi, mesleki disiplinin olusturulmasi ve
mutfak ici hiyerarsinin 6grenilmesi agisindan us-
ta-cirak yaklasiminin halen yaygin bicimde kul-
lanildig1 goriilmektedir (Woodhouse ve Mitchell
2018).

Profesyonel mutfak egitiminin tarihsel kokenle-
ri, dnemli dl¢iide 20. yiizyilin baglarindaki otel
mutfagi egitimine dayanmaktadir. Bu donemde
mutfak, yalnizca yemek pisirilen bir iiretim alan
degil; ayni zamanda geng as¢1 adaylarinin belirli
kurallar, teknikler ve davranis kaliplar: dogrul-
tusunda profesyonellestigi bir egitim ortami hali-
ne gelmistir. Bu tarihsel doniistimde Fransiz Sef
Auguste Escoffier’in etkisi belirleyici olmustur.
1903 yilinda yayimlanan Le Guide Culinaire adl1
eseri, modern mutfak egitiminin en 6nemli peda-
gojik yapilarinin olusmasinda bir katalizor gore-
vi gormiistiir (Mitchell vd. 2013; Deutsch 2014).
Escoffier’in mutfak anlayisi sadece regetelerin
veya tekniklerin aktarilmasiyla sinirli kalmayip
ayni zamanda mutfak disiplini, diizeni, hiyerar-
si ve itaat kiltiirtinti de kurumsallagsmasina da
katki saglamistir. Escoffier tarafindan gelistirilen
brigade de cuisine sistemi, mutfag askeri diizene
benzer bi¢cimde Orgiitleyerek en {istte sefin, en
altta ise baslangi¢ diizeyindeki komilerin yer al-
dig1 bir hiyerarsik yapiya doniistiirmiistiir (Wo-
odhouse ve Mitchell 2018). Bu yap1, mutfaktaki
verimliligi, hiz ve standardizasyonu arttirmay1
amaglayarak geleneksel usta-¢irak iliskisinin da-
ha kalabalik ¢alisma ortamlarinda sinif benzeri
yar1 akademik bir diizeye tasinmasina katkida
bulunmustur.

Geleneksel mutfak egitiminin pedagojik yapisi
bu tarihsel gelisim ile yakindan iligkili olup gii-
niimiizde siklikla duymaya alisik oldugumuz
“Evet, Sef” ya da Fransizca ifadesi ile “Oui, Chef”
bu pedagojinin simgelerinden biri haline gelmis-
tir (Deutsch 2014). Bu gelismeler, resmi mutfak
egitiminin baslamasina da onciiliik etmis; Av-
rupa ve Amerika’da mutfak egitimini akademik
seviyede veren egitim kurumlarinin olusmasina
olanak saglamigtir. 1895 yilinda Fransa’da ku-
rulan Le Cordon Bleu, 1910 yilinda Britanya’da
agilan Westminster Technical Institute biinyesin-
de ilk kurulan Cookery Technical Day School ve
daha sonra Culinary Institute of America adina
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ile dontisecek olan Amerikan ascilik okulu, pro-
fesyonel mutfak egitimlerinin kurumsallagma-
sinda one ¢ikan Ornekler arasinda degerlendiril-
mektedir (Woodhouse ve Mitchell 2018; Sokmen
ve Karamustafa 2024). 19601ar ve 1970lerde ger-
ceklesen ekonomik biiyiime ve savas sonrasi do-
nemde hiikiimetlerden gelen desteklerle birlikte,
kiiresel 6lgekte mesleki mutfak egitimine yonelik
arz ve talepte dnemli bir artis yasanmistir. Bu-
nunla birlikte mutfaktaki pozisyonlar daha pro-
fesyonel bir statii kazanmis ve bu durum mutfak
egitiminin daha fazla ilgi gérmesine neden ol-
mustur (VanLandingham 1995).

Geleneksel mutfak egitimi uzun siireli tekrar,
taklit, teknik dogruluk ve standardizasyon iize-
rine kurulmus olup regetelerin bire bir uygulan-
masini temel almistir. Deutsch (2014), ¢cagdas
mutfak egitiminin yalnizca regete takibi ve tek-
nik tekrar tizerine kurulu olmamas: gerektigini
savunarak metodolojik bir anlayisla mutfakta
dogaglama, duyusal farkindalik ve problem ¢6z-
me becerilerini 6ne ¢ikaran bir egitim modelini
savunmustur. Bu baglamda 6grencinin yalnizca
sefin s0ylediklerini birebir uygulayan bir teknis-
yen olarak degil; sebep—sonug iliskisi kurabilen,
diisiinen, sorgulayan ve yaratici bir profesyonel
olarak yetistirilmesi 6nemini vurgulamaistir.

Mutfak egitimi veren yiiksekogretim kurumla-
r1 incelendiginde, egitim programlarinin genel
olarak iki ana yaklasim altinda yapilandig1 go-
riilmektedir. Bunlardan ilki, usta—girak pedago-
jisine ve uygulamali teknik becerilerin gelisimine
agirlik veren “culinary arts” (mutfak sanatlari)
programlaridir. Tkincisi ise, kimya, mikrobiyolo-
ji, fizik gibi doga bilimleri ile tarih, sosyoloji gi-
bi sosyal bilimler agirlikli bilimleri iceren “gast-
ronomic sciences” (gastronomi bilimleri) odakl
programlardir. Bu baglamda Amerika Birlesik
Devletleri'nde mutfak egitimi sunan yiiksekog-
retim kurumlarinin ¢ogunlukla diploma derecesi
verdigi; Avrupa’da ise uzun siire bir¢ok mesleki
egitim kurumunun sertifika temelli programlar
ylurittiigii goriilmektedir. Bununla birlikte, son
yillarda Avrupa’da sayis1 hizla artan gastrono-
mi bilimleri programlari, sertifika odakli mesleki
egitim modelinden farklilasarak diploma derece-
si veren akademik programlar haline gelmistir.
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Turkiye’de mutfak egitiminin tarihsel gelisimi in-
celendiginde, mutfak egitiminin uzun siire usta—
cirak iliskisi iginde yiiriitiildiigii, 19601arda or-
tadgretim, 1980'lerde 6n lisans, 20001i yillardan
itibaren ise lisans diizeyinde yayginlasmaya bas-
ladig1 goriilmektedir (Sat vd. 2023). Bu durum,
Tiirkiye’de lisans diizeyindeki gastronomi egiti-
minin gorece geng bir akademik alan oldugunu
gostermektedir.

Sonug olarak, mutfak egitiminin tarihsel geligimi
ii¢ ana eksen iizerinden degerlendirilebilir. Bi-
rinci eksen, Avrupa’da baslayan usta—cirak gele-
neginden gelen zanaat aktarimidir. ikinci eksen,
Escoffier ve otel mutfak sefleri araciligryla sekil-
lenen disiplinli, hiyerarsik ve standartlastirilmig
profesyonel egitim modelidir. Ugiincii eksen ise
glinimiizde gelisen yaratici, duyusal, dogacla-
maya acgik ve 6grenci merkezli cagdas mutfak
pedagojisidir. Bu tarihsel ¢izgi, mutfak egitimi-
nin yalnizca teknik beceri kazandiran bir mesleki
egitim alani olmadigini; ayni zamanda disiplin,
duyular, yaraticilik, mesleki kimlik ve kiiltiirel
aktarim siiregleriyle yakindan iliskili ok boyutlu
bir egitim alani oldugunu gostermektedir.

GELENEKSEL EGITIMDEN TASARIM ODAKLI
EGITIME

Bu tarihsel arka plan, gastronomi egitiminin
uzun stire teknik beceri, disiplin ve regete akta-
rimi1 ekseninde yapilandigini gostermektedir.
Ancak cagdas gastronomi egitiminin yalnizca bu
eksenle agiklanmas: yeterli degildir. Giinlimiizde
Ogrencilerin teknik becerileri yaratici, kiiltiirel,
stirdtriilebilir ve kullanic1 odakl: kararlarla ilis-
kilendirebilmeleri beklenmektedir. Bu nedenle
tasarim metodolojileri, geleneksel mutfak peda-
gojisinin sinirlarini genisletebilecek 6nemli bir
yaklagim olarak degerlendirilebilir. Tasarim me-
todolojisinin gastronomi egitimine katkisi, yal-
nizca dgrencilerin daha yaratic tabaklar hazirla-
masini saglamakla sinirh degildir. Tasarim odak-
I1 yaklasim, 6grencinin mutfak bilgisini nasil kul-
landigini, problemi nasil tanimladigini, yerel ve
kiiresel gida sorunlarina nasil yanit verdigini ve
trettigi yemegin kiiltiirel, cevresel, ekonomik ve
duyusal sonuglarini nasil degerlendirdigini dik-
kate alir (Castanho vd. 2024). Bu nedenle tasa-
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rim metodolojisinin gastronomi egitimine katkisi
teknik becerilerin derinlestirilmesi, yaratici prob-
lem ¢6zme becerisinin gelistirilmesi ve elestirel—-
etik farkindaligin giiclendirilmesi olmak tizere
i¢ temel diizeyde islev gorebilir.

Geleneksel mutfak egitiminde teknik bilgi genel-
likle belirli recetelerin dogru uygulanmasi iize-
rinden 0gretilmektedir. Ogrenci; besamel sos,
mayali hamur, pandispanya, emiilsiyon sos ya da
sekerleme teknigi gibi uygulamalari belirli stan-
dartlara uygun bigimde iiretmeyi 6grenmekte-
dir. Bu yaklasim temel beceri kazandirma agisin-
dan gerekli olup tek basina yeterli degildir. Tasa-
rim metodolojisi, 6grencinin bu teknikleri yalniz-
ca tekrar etmesini degil, farkli baglamlara uyarla-
masini da saglamaktadir. Boylece 6grenci teknigi
ezberlenen bir uygulama olarak degil, yaratic1 ve
analitik karar verme araci olarak kullanma bece-
risi kazanir. Bu diizey teknik becerinin derinles-
tirilmesi olarak kabul edilebilmektedir. Ornegin
yumurtada bulunan proteinlerin koagiilasyonu
klasik mutfak egitiminde omlet, sufle veya krem
karamel gibi {irtinler {izerinden 6gretilirken, ta-
sarim odakli bir egitimde farkli bir problem bag-
lami i¢inde ele alinabilir. Ogrenciye yash bireyler
icin protein icerigi yliksek, cignemesi kolay, tani-
dik tatlara sahip ancak modern sunumlu bir ara
0glin tasarim problemi verildiginde, yumurta
koagiilasyonu yalnizca teknik bir siire¢ olmaktan
¢ikar. Bu durumda 6grenci, koagiilasyonu doku
yonetimi, beslenme, kullanici ihtiyaci ve duyusal
kabul agisindan degerlendiren bir tasarim ¢ozii-
miiniin pargasi olarak gormeye baslar. Benzer
bigimde nisasta jelatinizasyonu yalnizca muhal-
lebi, besamel sos, pilav ve hamur isleri baglamin-
da degil, farkl tasarim problemleri i¢cinde de ele
almabilir. Ogrenci glutensiz, yerel tahillara da-
yali, diisiik maliyetli ve sokak yiyecegi formatin-
da tiiketilebilecek bir iiriin gelistirebilir. Boylece
karabugday, siyez unu, pirin¢ unu veya bakliyat
unlarmin su tutma, jellesme, kivam verme ve ya-
p1 olusturma 6zelliklerini deneysel olarak ince-
ler ve nisastay1 sadece kivam arttirict olarak de-
gil irtin yapisini tasarlayan temel bilesen olarak
kavrayabilir.

Maillard reaksiyonu da benzer bigimde yalniz-
ca etin miihiirlenmesi veya ekmek kabugunun

altin—kahverengi rengine donmesi olarak degil;
aroma, renk, doku ve kiiltiirel alg1 tasariminin
bir pargasi olarak ele almabilir. Ornegin dgren-
cilere et kullanmadan etimsi aroma ve doyurucu
lezzet profili sunan bir ana yemek tasarlamalar:
gorevi verildiginde mantar, sogan, bakliyat, do-
mates salgasi, fermente soslar, kavrulmus tahil-
lar veya firinlanmis sebzeler iizerinden Maillard
reaksiyonu ve karamelizasyon siiregleri kullani-
larak yeni bir tat profili olusturabilir. Bu 6rnek,
ogrencinin teknigi et pisirme baglamindan ¢ika-
r1p bitki temelli ve siirdiiriilebilir mutfak uygula-
malarina uyarlamasina da olanak saglayacaktr.
Fermentasyon da Tiirk mutfak kiiltiirti agisindan
son derece zengin bir tasarim alanidir. Tarhana,
yogurt, eksi maya, salgam, tursu, boza, kefir ve
sirke gibi iiriinler yalnizca geleneksel tarifler ola-
rak degil; gastronomi egitiminde mikroorganiz-
ma, zaman, aroma gelisimi, raf dmrii, sindirilebi-
lirlik, yerel kimlik ve {iriin inovasyonu ag¢sindan
incelenebilecek gastronomik tasarim unsurlar:
olarak degerlendirilebilir. Ogrencilerden yerel
bir fermente {iriinden ¢agdas bir mutfak bilese-
ni gelistirmeleri istendiginde, tarhana tozu citir
bir dokuda, eksi maya aromasi bir sos bazinda,
tursu suyu bir asidite bileseninde veya boza bir
tatli kremasinda kullanilabilir. Bu tiir caligmalar,
geleneksel bilginin tasarim yolu ile yeniden yo-
rumlanmasina olanak saglayacaktir.

Ikinci diizey olan yaratici problem ¢dzme beceri-
sinin gelismesi, 6grencinin bir regeteyi dogrudan
kopyalayip uygulamasi yerine belirli kisitlar ger-
cevesinde yeni ¢oziimler {iretmesini saglamak-
tadir. Profesyonel mutfak diinyasinda sefler yal-
nizca mevcut olan regeteleri uygulamaz; degisen
miisteri beklentilerine, maliyet baskilarina, stir-
diirtilebilirlik gerekliliklerine, alerjen veya saglik
sinirlamalarina gore ¢oziim gelistirmektedirler.
Bu nedenle yaratici problem ¢6zme, 6zellikle kriz
ve afet kosullarinda 6grencinin yalnizca yemek
pisirmeyi degil, sistem tasarlama bilgi ve bece-
risini de gelistirebilecektir. Ornegin, 6grencilere
elektrik ve soguk zincir erisiminin sinirl oldugu
bir afet mutfaginda 500 kisi i¢in besleyici ve gii-
venli yemek tasarim problemi olarak verildigin-
de, 6grenci teknik mutfak bilgisini lojistik, gida
glivenligi, beslenme, maliyet, porsiyonlama ve
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olceklendirme bilgisi ile entegre ederek sistem
tasarlayacaktir.

Benzer bicimde 6grencilerden, Izmir kahvalti-
st i¢in ¢agdas bir tadim tabag: tasarlamalar: ta-
lep edildiginde, 6grenci yalnizca peynir, boyoz,
zeytin, domates veya regel gibi {irtinleri tabak-
ta yan yana koyarak bir sunumu servis etmesi
beklenmez. Bunun yerine 6grenci, Izmir'in ilge-
lerine gore farklilasan kahvalt: kiiltiiriin, {ire-
tici aglarini, mevsimselligi, porsiyon dengesini,
servis ritiielini ve hikayelestirmeyi olanaklarin
dikkate alacaktir. Boylece 6grenci Tire’den ca-
mur peyniri, Urla’dan zeytinyag, Seferihisar'dan
mandalina regeli, Karaburun’dan hurma zeytini,
Bergama'dan tulum peyniri veya Odemis’ten ek-
mek alarak bu 6geleri ¢agdas bir deneyimin tasa-
riminin parcalari haline getirebilecektir. Bir me-
nii tasarimi dersinde 6grencilerden yalnizca dort
asamali yaratict bir menii hazirlamalarini talep
etmek yerine, karbon ayak izi diisiik, yerel {ire-
ticiyi destekleyen, gida atigini azaltan ve kiiltiirel
anlatis1 giiclii olan bir tadim mentisii yaratma-
lar1 talep edilebilir. Bu durumda 6grenci hangi
malzemeyi neden sectigini, {irliniin nereden gel-
digini, hangi kisminin atik oldugunu ve menii-
niin hangi kiiltiirel hikayeyi tasidigin agiklamak
durumunda kalacaktir. Bu zorunluluk, Tiirkiye
baglaminda yerel mutfak miras: agisindan da
onemlidir. Geleneksel yemeklerin ¢agdas yorum-
lar1 yapilirken yalnizca gorsel modernlestirme
veya teknik doniisiim yeterli degildir. Ogrenci,
bir yemegin toplumsal baglaminy, ritiiel degeri-
ni, tireticiyle iliskisini ve kiiltiirel hafizadaki ye-
rini anlamalidir. Ornegin keskek, yalnizca bug-
day ve etten olusan bir yemek degildir; kolektif
emek, toren, dayanisma ve topluluk kimligiyle
iligkilidir. Keskegi modern bir tabakta yeniden
yorumlayan 6grenci, bu yemegin sosyal anlami-
n1 yok saymadan tasarim karari almalidir. Bu da
gastronomi egitiminde etik duyarliligin temel
parcasidir.

Tasarim metodolojisinin tliglincii diizey katkisi,
ogrencinin bagarisizli1 6grenme siirecinin dogal
parcasi olarak gormesini saglamasidir. Gelenek-
sel mutfak egitiminde basarisiz {iriin ¢ogu za-
man teknik eksiklik olarak degerlendirilmekte-
dir. Tasarim siirecinde ise basarisiz prototip, ne-
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den-sonug iliskisi kurmak i¢in degerli bir veridir.
Ornegin glutensiz bir ekmek denemesinde yap1
¢okmiisse, 6grenci bunu yalnizca basarisiz iirtin
olarak degil; gluten ag1 eksikligi, nisasta yapisi,
su tutma kapasitesi, hidrokolloid kullanimi, fer-
mantasyon siiresi ve pisirme sicaklig1 agisindan
analiz edecektir. Boylece basarisizlik, bilimsel ve
tasarimsal 6grenmenin pargasina doniisiir. Bu
baglamda gastronomi egitiminde tasarim me-
todolojisi, 6grencinin “iyi yemek yapan kisi” ol-
masinin dtesine gegmesini saglar. Ogrenci; arag-
tiran, gozlemleyen, deneyen, kullaniciy anlayan,
teknik bilgiyi dontistiiren, yerel kiilttirti yorum-
layan, stirdiiriilebilirlik ilkelerini uygulayan ve
kendi kararlarini gerekgelendiren bir gastronom
aday1 haline gelir. Dolayisiyla tasarim metodolo-
jisinin gastronomi egitimine entegrasyonu, ¢ag-
das gastronomi profesyonellerinin ihtiya¢ duy-
dugu teknik, yaratici, etik ve elestirel yeterlikle-
rin birlikte gelistirilmesine katk: saglayabilir.

GASTRONOMI EGiTiMINDE
KULLANILABILECEK TASARIM VE
YARATICILIK MODELLERI

Gastronomi egitimi, yalnizca lezzet ve estetik
iiretimi ile sinirlandirilirsa yemegin ¢evresel ve
toplumsal etkileri goriinmez hale gelebilir. Oy-
sa yemek, toplumsal yasamin bir parcasi olarak
ayni zamanda {iretici, toprak, su, enerji, emek,
kiltir, saglik, atik ve tiiketici davranisi ile de ya-
kindan iliskilidir. Elestirel ve etik farkindaligin
gelismesine dayali bu diizey, gastronomi egitimi-
ni yalnizca mutfak becerisi kazandiran bir alan
olmaktan cikararak siirdiiriilebilir ve adil gida
sistemleri tizerinden diisiinen bir egitim alanina
dontigtirir.

Gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin gii-
niimiiz diinyasinin gereksinimlerine yanit vere-
bilmesi i¢in yalmizca mutfak becerilerine dayali
bir 6gretim yaklagimu yeterli degildir. Giiniimiiz-
de gastronomi egitimi, yaraticilik, problem ¢6z-
me, kullanic1 odakli diistinme, stirdiiriilebilirlik,
kiiltiirel baglami yorumlama ve yenilikgi {iriin
gelistirme becerilerini de kapsamalidir. Bu ne-
denle, tasarim ve yaraticilik modelleri, gastrono-
mi egitiminde 6grencilerin diisiinme, arastirma,
deneme ve degerlendirme siireclerini yapilan-
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diran pedagojik bir arag olarak ele alinabilir. Bu
baglamda bu ¢alismada, Cift ElImas modeli (Do-
uble Diamond Model), Stanford d.school tasarim
odakl1 diistinme modeli ve Horng ve Hu (2008)
tarafindan onerilen mutfakta yaraticilik modeli-
nin gastronomi egitimine entegrasyonu ele alina-
rak degerlendirilecektir.

Bu modellerin ortak yonii, yaratici {iretimi rast-
lantisal bir ilham siireci olarak degil; arastirma,
problem tanima, fikir gelistirme, prototipleme ve
degerlendirme asamalarindan olusan sistematik
bir siire¢ olarak ele almalaridir. Ancak her mode-
lin vurgusu farkhidir. Cift Elmas modeli problem
¢bzme siirecinin genel yapisini ortaya koyarken,
Stanford d.school modeli insan veya kullanici
merkezli tasarim yaklasimini 6ne ¢ikarir. Horng
ve Hu (2008) tarafindan 6nerilen model ise mut-
fakta yaratici {iriin gelistirme siirecinin nasil isle-
digini aciklamaya yoneliktir.

Cift Elmas modeli, tasarim siirecini iki temel ge-
nisleme ve daralma hareketi tizerinden agikla-
maktadir. Modelin ilk boliimii problemi anlama
ve tanimlama stireglerine, ikinci bélimii ise ¢6-
zim gelistirme ve uygulama siireglerine dayan-
maktadir. Bu nedenle model; kesfetme, tanim-
lama, gelistirme ve uygulama olmak tizere dort
temel agsamadan olusmakta ve iki elmas bigi-
minde temsil edilmektedir (Design Council t.y.).
Kesfetme asamasinda problem genis bir bicimde
incelenerek kullanicilar, baglam, ihtiyaglar, sinr-
liliklar ve olasi firsatlar arastirilmaktadir. Tanim-
lama asamasinda elde edilen bilgiler, odaklanmis
ve acik bir problem ifadesine doniistiiriiliir. Ge-
listirme asamasinda bu probleme yonelik farkli
¢Oziim Onerileri iiretilir ve prototipler gelistirilir.
Uygulama ya da sunma asamasinda ise en uygun
¢oziim, kullanici veya ilgili paydaslardan alinan
geri bildirimler dikkate alinarak test edilir ve son
haline getirilir. Bu model gastronomi egitimi agi-
sindan degerlendirildiginde, 6grenme siirecinin
o0grencinin dogrudan regete gelistirmesiyle degil;
oncelikle problemi arastirmasi, baglami anlamasi
ve ihtiyaglar1 tanimlamasiyla baglamas: gerektigi
goriilmektedir. Bu kapsamda 6grenci; malzeme-
yi, kullanicyy, kiiltiirel baglamy, siirdiiriilebilirlik
kosullariny, tiretim olanaklarini ve servis deneyi-
mini arastirir. Ardindan bu arastirmay1 gastro-

nomik bir problem ifadesine doniistiirerek rece-
te gelistirme siirecini yalnizca teknik bir {iretim
faaliyeti olmaktan ¢ikarir; arastirmaya dayali,
kullanici odakli ve gerekgelendirilmis bir tasarim
siireci haline getirir. Bu yoniiyle, Cift ElImas mo-
deli gastronomi egitiminde 6grencilerin teknik
bilgi ile yaratici problem ¢6zme, prototipleme,
degerlendirme ve iyilestirme becerilerini biitiin-
lestirmelerine katki saglayabilecek pedagojik bir
gerceve sunmaktadir.

Standford d. School modeli, tasarim odakl1 dii-
siinmeyi, insan merkezli, deneysel ve yinelemeli
bir problem ¢6zme yaklasimi olarak ele almakta-
dir. Model; empati kurma, tanimlama, fikir tiret-
me, prototipleme ve test etme olmak {izere bes te-
mel asamadan olugmaktadir (Hasso Plattner Ins-
titute of Design t.y.). Bu asamalar arasinda empa-
ti kurma, modelin en ayirt edici 6zelliklerinden
biridir. Bu asamada kullanicilarin ya da ilgili top-
luluklarin ihtiyaglari, beklentileri, aliskanliklari,
duygular: ve deneyimleri anlasilmaya ¢alisilir.
Tanimlama asamasinda elde edilen bilgiler agik
ve odaklanmig bir problem ifadesine dontistii-
riiliir. Fikir {iretme asamasinda ise bu probleme
yonelik olabildigince ¢ok ve cesitli ¢oziim One-
risi gelistirilir. Prototipleme asamasinda fikirler
hizli, diisiik maliyetli ve diisiik riskli denemelere
dontistiiriiliirken, test etme asamasinda gelistiri-
len ¢oziimler, kullanici veya ilgili paydaslardan
alinan geri bildirimlerle degerlendirilir. Bu mo-
del dogrusal bir siireg olarak diistiniilmemelidir;
elde edilen geri bildirimler dogrultusunda tasa-
rimct Onceki asamalara donebilir, problemi ye-
niden tanimlayabilir veya prototip gelistirebilir.
Bu nedenle, Stanford d.school modeli, dongiisel,
esnek ve dgrenci merkezli bir 6grenme yaklagimi
sunmaktadir. Gastronomi egitimine uyarlandi-
ginda bu model, 6grencilerin yalnizca regete uy-
gulayan bireyler olarak degil; kullanici ihtiyagla-
rin1 analiz eden, yemek deneyimini tasarlayan,
prototip gelistiren, geri bildirim alan ve tirtiniinii
yeniden iyilestiren yaratici gastronomi profesyo-
nelleri olarak yetismesine katki saglayabilir.

Horng ve Hu (2008) mutfakta yaraticilik modeli-
ni yemek gelistirme siirecini agiklayan bir model
olarak sunmaktadir. Bu model Wallas’in (1926)
genel yaraticilik kuramindan hareketle yaratici
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stireci mutfak baglamina uyarlamakta ve gastro-
nomik {irtin gelistirmeyi sistematik bir siire¢ ola-
rak ele almaktadir. Model, fikrin hazirlanmasi,
kulugkaya birakilmasi, gelistirilmesi ve gelistiri-
len iiriiniin dogrulanmasi olarak dort temel asa-
madan olusmaktadir (Horng ve Hu 2008). Fikrin
hazirlanmasi asamasinda sef ya da 6grenci; mal-
zeme, teknik, kiiltiirel baglam, tiiketici beklenti-
si ve tiriin 6zellikleri hakkinda bilgi toplar. Ku-
lucka asamasinda bu bilgiler zihinsel olarak ol-
gunlasir; farkli malzemeler, teknikler ve fikirler
arasinda yeni iliskiler kurulmaya baslar. Fikrin
gelistirilmesi asamasinda yaratic1 diislince mut-
fak uygulamalarina, regete varyasyonlarina ve
prototiplere dontistiiriiliir. Son asama olan {irii-
niin dogrulanmasinda ise ortaya gikan yemek 6z-
glinliik, lezzet, teknik basari, estetik nitelik, uy-
gulanabilirlik ve tiiketici kabulii agisindan deger-
lendirilir. Bu modelin gastronomi egitimine en
onemli katkisi, yaraticilig1 6gretilebilir ve gelisti-
rilebilir bir siireg olarak ele almasidir. Bu yaklasi-
ma gore yaratici yemek {iretimi yalnizca yetenek
ya da ilhamla agiklanamaz; arastirmaya dayali
fikirlerin olgunlastirilmasi, mutfakta denenmesi,
degerlendirilmesi ve iirtine doniistiiriilmesiyle
gerceklesir. Bu siirecte 6grenci, denemeler ya-
parak hatalardan 6grenerek ve geri bildirimleri
dikkate alarak iiriiniinii gelistirecektir. Dolay1-
styla mutfakta yaraticilik modeli, gastronomi egi-
timinde 6grencilerin teknik becerilerini yaratici
diisiinme, problem ¢6zme, deney yapma ve iiriin
degerlendirme becerileriyle biitiinlestirmelerine
katki saglayabilecek 6nemli bir pedagojik bir cer-
ceve sunmaktadir.

Bu ii¢ model birlikte degerlendirildiginde, gast-
ronomi egitiminde teknik beceri ile yaratic1 dii-
stinme arasinda giiglii bir iliski kurulabilecegi
goriilmektedir. Bu yaklasim, gastronomi &gren-
cisinin yalnizca mevcut regeteleri uygulayan bir
birey olmaktan ¢ikarak arastiran, sorgulayan, fi-
kir iireten, prototip gelistiren, test eden ve tirii-
nii gerekcelendirebilen bir 6grenene doniigmesi-
ni desteklemektedir. Cift Elmas modeli problem
arastirma ve tanimlama stiireglerini; Stanford
d.school modeli kullanict odakli diisiinme ve
prototipleme ve geri bildirim alma siireglerini;
Horng ve Hu'nun mutfakta yaraticilik mode-
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li ise yaratic1 fikrin olgunlastirilmasi, mutfakta
denenmesi ve {iriin olarak dogrulanmasi siireg-
lerini 6ne gikarmaktadir. Tablo 1, bu ti¢ modelin
gastronomi egitimindeki temel odak noktalarini
karsilagtirmali olarak 6zetlemekte ve s6z konusu
modeller arasinda pedagojik acidan nasil bir ilis-
ki kurulabilecegini gostermektedir.

ORNEK UYGULAMA: GELENEKSEL
YEMEKLERIN TASARIM METODOLOJISi iLE
YENIDEN ELE ALINMASI

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminde ta-
sarim yaklasimlarinin kullanilmasi, geleneksel
yemeklerin yalnizca korunmasi ya da tekrar edil-
mesi anlamina gelmemektedir. Geleneksel bir ye-
megin tarihsel, kiiltiirel, duyusal, teknik ve siir-
diiriilebilirlik boyutlariyla analiz edilerek ¢cagdas
egitim ortamindan yeniden yorumlanmasini sag-
lamaktadir. Bu baglamda Izmir ve Ege mutfag1y-
la giiclii bicimde iliskilendirilen kuzu etli sevketi
bostan yemegi, gastronomi egitiminde tasarim
metodolojilerinin uygulanmasi i¢in 6rnek olarak
secilmistir. Sevketi bostan, Ege ot kiiltiiriiniin ka-
rakteristik {irtinlerinden biridir. Kuzu eti ile pi-
sirilen sevketi bostan hem bolgesel kimligi hem
de geleneksel pisirme bilgisini temsil eden bir ye-
mektir. Bu makalede, s6z konusu yemek, yalniz-
ca geleneksel bir recete olarak degil; yerel tiriin,
duyusal deneyim, stirdiiriilebilirlik, kullanic1
beklentisi, yaratici tabak tasarimi ve mutfakta ya-
raticilik agsindan ele alinarak uygulanabilir bir
egitim modeli i¢in yeniden yapilandirilacaktir.

Cift elmas modeli yemegin problem ve ¢6ziim
alanini sistematik bir bigime ele almay1 saglar-
ken Stanford d. School modeli yemegin tiiketici
ve deneyim merkezli diisiinmesine olanak tani-
maktadir. Horng ve Hu tarafindan sunulan mut-
fakta yaraticilik modeli ise yaratict yemek gelis-
tirme siirecini bilgi hazirhigi, kulugka, gelistirme
ve dogrulama asamalari ile agiklanmas: sagla-
maktadir (Design Council t.y. Horng ve Hu 2008;
Stanford d.school t.y.). Bu {i¢ modelin basamak-
larmi ve iclerinde nasil yapilandirildig: Sekil 1'de
Ozetlenmistir. S6z konusu modeller, egitimdeki
odak noktasma bagh olarak ayr: ayr1 kullanilabi-
lecegi gibi ortak noktalardan entegre edilerek bir
arada da kullanilabilir.
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Tablo1: Gastronomi egitimine kullanilabilecek tasarim modellerinin odak noktalar:.

Tasarim modeli Ana odak

Gastronomi egitimindeki odak

Cift Elmas Problem ¢ozme

genisletip daraltmak

Ogrencinin problemi  arastirmasi,
tanimlamasi ve uygulanabilir bir ¢6zim
gelistirmesi

alanini

Stanford d.school

Kullanict merkezli tasarim

Ogrencinin tiiketici, Gretici, toplum
veya hedef kullaniciyl anlamasi

Mutfakta yaraticilik Mutfakta yaratici

gelistirme sireci

trin  Ogrencinin fikri arastirmasi,
olgunlastirmasi, denemesi ve
dogrulamasi

Kuzu etli sevketi bostan, geleneksel bi¢imiyle ku-
zu eti, sevketi bostan kokii ve yapraklari, zeytin-
yag1, limon, un veya yumurta ile yapilan terbiye-
si ile bilinen bir Ege yemegidir (Uhri ve Oztiirk
2023) . Yemegin temel karakteri; sevketi bostanin
hafif yakici, otsu ve koksii lezzeti ile kuzu etinin
yagli, yogun ve umami karakterinin birbirine en-
tegre olmasina dayanmaktadir. Limonlu terbiye
ise yemege asidite kazandirarak hem yag den-
gesini hem de Ege mutfaginin zeytinyags, ot ve
eksilik ekseninde kurulan duyusal yapisi ile uyu-
munu saglamaktadir. Ancak bu yemegin tasarim
temelli bicimde ele alinabilmesi i¢in 6ncelikle ta-

sarim problemine doniistiiriilmesi gerekmekte-
dir. Bu dogrultuda geleneksel recete {izerinden
yeniden diistiniilerek asagidaki sorulara benzer

sorular gelistirilmelidir:
* Bu yemek giiniimiiz tiiketicisi i¢in nasil daha
anlasilir ve gekici hale getirilebilir?

e Sevketi bostanin lifli ve kokstii yapist nasil da-

ha rafine bir dokuya doniistiiriilebilir?
* Kuzu etinin yogunlugu nasil dengelenebilir?

* Yemegin geleneksel kimligi korunurken ¢ag-
dasg bir tabak sunumu nasil gelistirilebilir?

/ Gift ELmas modeli \

Problem alanini genisleterek
c¢oziime odaklanir.

Kegfet

l

Tanimla

|

Geligtir

|

Sun/ Uygula

o /

ﬂtanford d. school modelN

Kullaniciyl merkeze alarak
gozlm dretir.

Empati kur

|

Tanimla

|

Fikir Gret

|

Prototip olustur

|

Test et

o )

Ortak noktalardan iiretilen model énerisi

/ Mutfakta yaraticilik modeh

Mutfakta yaraticiugl arastirma,
olgunlasma, deneme ve lretme
slreci olarak gorir.

Fikir hazirla

|

Kulugka

l

Fikri gelistir

|

Urainii dogrula

N

Arastir —— Problemi tanimla —— Fikir Giret — Test Et — Yeniden gelistir

Sekil 1. Tasarim modellerinin yapilanmasi ve birlikte kullanimina dair model 6nerisi.
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* Yemegin {liretiminde ortaya ¢ikan atiklar azal-
tilabilir mi?

* Bu yemek gastronomi 6grencilerine teknik,
kiiltiirel ve yaratic1 diisiinme agisindan ne
ogretebilir?

Bu sorular, yemegin bir tarif uygulamasi olmak-
tan ¢ikararak onu tasarim temelli bir 6grenme
nesnesine doniistiirmektedir. Bu baglamda ge-
leneksel yemek iizerinden tasarim modellerinin
gastronomi egitimine entegrasyonunu tartisma-
ya agip uygulanabilirli§i konusunda 6rnekler
sunacagiz.

Cift Elmas Modeli ile Kuzu Etli Sevketi Tasarimi

Cift elmas modeli daha 6nce de agiklandig; {ize-
re, kesfetme, tanimlama, gelistirme ve uygulama
olmak lizere dort asamadan olusmaktadir. Bu
model kuzu etli sevketi bostan drnegine uygu-
landiginda, 6grencinin 6nce yemegin baglami-
n1 arastirmasi, ardindan problemi tanimlamasi,
farkli ¢6ziim secenekleri tiretmesi ve nihai tirtinii
test ederek sunmasi beklenmektedir.

Kesfetme asamasinda 6grenci dogrudan regete-
yi uygulayarak yemegi pisirmeye baslamamak-
tadir. 1k olarak sevketi bostanin Izmir ve Ege
mutfagindaki yerini, mevsimselligini, pazardaki
bulunabilirligini, geleneksel pisirme bicimlerini,
tiiketici algisin1 ve duyusal 6zelliklerini aragtir-
maya baglar. Bu asamada 6grenci yerel pazarlar
ziyaret ederek tireticilerle veya ot toplayicilari ile
goriisebilir; ev mutfag1 uygulamalarini inceleye-
bilir ya da yemegin farkli ailelerde ve restoran-
larda nasil hazirlandigini karsilastirabilir. Bu sii-
recte 6grenci asagidaki sorulara yanit arar:

* Sevketi bostan hangi mevsimde bulunur?

e Kok ve yaprak boliimleri farkl: tekniklerle de-
gerlendirilebilir mi?

* Geleneksel yemegin lezzet profili nedir?

* Kuzu eti ile pisirilmesinin tarihsel ya da duyu-
sal gerekgesi nedir?

* Yemegin geng tiiketiciler, turistler veya fine-
dining restoran miisterileri igin algisi nasildir?

Bu asama, 6grencinin yemegi yalnizca kuzu etli

ot yemegi olarak degil; Ege'nin ot kiiltiirii, mev-

simle beslenme aliskanliklari, yerel pazar pratik-
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leri ve eksi-terbiyeli yemek gelenegi i¢inde de-
gerlendirmesine olanak saglamaktadir. Ogrenci,
bu asamada topladig: verilerden hareketle odak
noktasi belirgin bir tasarim problemi olugturur:

Kuzu etli sevketi bostan, Izmir ve Ege mutfaginin
giiclii bir yerel yemegi olmasina ragmen, geng tiike-
ticiler ve ¢agdas restoran miisterileri tarafindan lifli
doku, geleneksel sunum ve yogun etli yap: nedeniyle
yeterince cekici bulunmayabilir. Bu nedenle yemegin
geleneksel lezzet kimligini koruyarak daha rafine, dii-
stik atikli, duyusal olarak dengeli ve ¢cagdas sunuma
uygun bigimde yeniden tasarlanmas: gerekmektedir.

Bu problem tanimi, 6grenciyi belirli bir tasarim
kriterlerine yonlendirir. Bu kriterler dogrultu-
sunda sevketi bostanin karakteristik lezzeti ko-
runmaly; kuzu eti geleneksel kimligi destekleme-
li, ancak tabakta agir ve baskin bir unsur haline
gelmemelidir. Sevketi bostan otunun kok, sap
ve yapraklari miimkiin oldugunca degerlendi-
rilmeli; limon terbiyeli tat profili korunmalidir.
Bununla birlikte, geleneksel tarifteki yogun sulu
yap1 yerine daha rafine sos ve emiilsiyon form-
lar1 gelistirilebilir. Boylece tabak, hem geleneksel
lezzeti tantyan tiiketiciye hem de ilk kez deneyen
kullaniciya anlagilir bir hikaye sunabilecektir.

Tanimlama asamasindan sonra 6grenci, gelistir-
me asamasinda farkli ¢c6ziim secenekleri tireterek
prototipler hazirlar. Oncelikle geleneksel rece-
tede yer alan kuzu eti, sevketi bostan ve limon-
lu terbiye birlikte pisirilerek ortaya ¢ikan tirtinii
referans olarak ele alinir. Bu referans {iriin {ize-
rinden geleneksel lezzet profili, doku, yag—asit
dengesi ve pisirme siiresini analiz edilecektir.
Bu referanstan elde edilen bulgularla prototip-
ler gelistirilecektir. Ornegin, sevketi bostanin kok
kismi piire veya kremaya dontistiiriilebilir; yap-
rak ve sap kisimlari ise ¢itir, tursu veya fermente
garnitiir olarak degerlendirebilir. Kuzu eti, kii-
¢lik porsiyonlu ancak yogun lezzetli bir bilesen
olarak degerlendirilebilir. Bu yaklasim ile atik
azaltimi1 ve doku c¢esitliligi agisindan gtiglii bir
tasarim ¢0ziimii sunma becerisi kazandirir. Bu
asama, 0grencinin teknik bilgiyi yaratici siirecle
birlestirmesini saglayarak etin kolajen yapisini,
pisirme siirecini, otun lifli dokusunun kontrolii,
asit-yag dengesi, emiilsiyon olusturma, renk ko-
ruma ve porsiyonlama gibi kararlar1 tasarim ol-
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gusu ile birlestirir. Boylece gida bilimi, duyusal
analiz ve geleneksel mutfak bilgisini uygulama
icinde biitiinlestirilmis olmaktadair.

Son asama, gelistirilen yeni tasarimin sunulma-
sin1 ve test edilmesini igermektedir. Degerlen-
dirme ve gerekgelendirme asamasinda 6grenci;
olusturdugu tirtinitin geleneksel yemekle iliskisi-
ni, teknik basarisini, duyusal dengesini, atik azal-
timina katkisini, maliyetini, servis uygulanabilir-
ligini ve tiiketici kabuliinii birlikte degerlendirir.
Bu degerlendirme siirecinde asagidaki sorulara
yanit aranabilir:

* Geleneksel kuzu etli sevketi bostan yemeginde
hangi unsurlar korunmustur?

* Hangi unsurlar dontistiirtilmiistiir?

* Sevketi bostanin acimsi ve lifli yapisi nasil
yonetilmistir?

¢ Kuzu etinin yogunlugu nasil dengelenmistir?

e Terbiyesi hangi bi¢imde yeniden
yorumlanmistir?

e Tabakta kullanilan her bilesenin islevi nedir?

e Yemegin Izmir mutfag ile olan iliskisi nasil
aktarilmistir?

¢ Atik azaltimi nasil saglanmigtir?

Bu sorular, 6grencinin yalnizca yemek yapmasini
degil, yaptig1 yemegi teknik, kiiltiirel, duyusal ve
suirdiiriilebilirlik boyutlariyla gerekgelendirmesi-
ni saglayacaktir. Boylece 6grenci, egitim siiresin-
ce edindigi bilgileri teknik uygulamayla birlesti-
rerek tasarim temelli sunuma dokecektir.

Stanford d.school Modeli ile Tiiketici Odakli Yorum

Stanford d.school modeli, 6grencinin empati kur-
ma, tanimlama, fikir tiretme, prototipleme ve test
etme asamalarini uygulamasini saglayarak kuzu
etli sevketi bostan yemeginin tiiketici ve deneyim
merkezli olarak ele alinmasina olanak tanimak-
tadir (Hasso Plattner Institute of Design t.y.). Bu
modelde 6grenci, yemegi belirli tiiketici grubu
igin tasarlayacaktir. Empati kurma asamasinda
hedef tiiketiciyi belirleyecektir. Ornegin hedef
kitle; geng [zmirli tiiketiciler, gastro—turistler, fi-
ne-dining miisterileri veya geleneksel yemegi
halihazirda bilen orta yas ve iizeri tiiketiciler ola-
bilir. Geng tiiketiciler daha hafif, gorsel olarak ge-

kici ve paylasabilir bir tabak sunumu beklentisi
icinde olabilirken, gastro—turistler yemegin hika-
yesini, yerel baglamini ve 6zgiinliigiinii onemse-
yebilir. Geleneksel tiiketici ise yemegin 6z lezze-
tinden fazla uzaklagmak istemeyebilir. Ogrenci
bu asamada kiiciik goriismeler, tadim gozlemle-
ri, menii incelemeleri ve tiiketici yorumlari araci-
ligiyla hedef kitlenin beklentilerin anlamaya ¢a-
lismalidir. Bu asamanin amaci, yemegi yalnizca
ogrencinin kisisel yaraticiigina gore degil, tiike-
tici deneyimine tasarlamasini saglamaktir. Em-
pati asamasinda elde edilen veriler, tanimlama
asamasinda agik ve net bir tiiketici problemine
déniistiiriiliir. Ornegin hedef kitle gastro—turist-
ler ise problem su sekilde tanimlanabilir:

Gastro—turistler Izmir mutfagina 6zgii yerel yemekle-
ri deneyimlemeyi arzulamakta ancak geleneksel tence-
re yemeklerinin restoran ortaminda sunum, hikdye ve
porsiyonlama agisindan daha anlasilir ve deneyimsel
bicimde aktarilmasina ihtiya¢ duymaktadir.

Bu problem tanimi, 6grencinin amacini yalnizca
kuzu etli sevketi bostan pisirmekle sinirlandir-
maz. Aksine 6grenciyi, yemegi Izmir mutfagin
temsil eden, hikayesi olan, duyusal agidan den-
geli ve restoran deneyimine uygun bir tabak ola-
rak tasarlanmasini saglayacaktir.

Fikir tiretme asamasinda 0grenciler, farkli su-
num ve deneyim senaryolari gelistirmeye baslar.
Bu asamada, dgrencilerden higbir 6n yargi yarat-
madan geleneksele yakin yorum, ¢agdas restoran
yorumu ve siirdiiriilebilir, atiksiz yorum gibi en
az ii¢ farkli konsept tiretmeleri talep edilebilir.
Ogrenci, sevketi bostanin kokii, sap1 ve yaprakla-
rini1 farkli dokularda degerlendirebilir; kuzu etini
geleneksel giive¢ formunda degil, yavas pismis
kiiclik bir parca olarak kullanabilir; limonlu ter-
biyeyi ise kopiik, jel veya emiilsiyon yeniden yo-
rumlayarak kiigiik bir tadim porsiyonu hazirla-
yabilir. Prototipleme asamasi olarak kabul edilen
bu kiiciik olgekli denemeler, kusursuz bir tirtinii
ortaya koymaktan daha ¢ok fikirleri goriintir kil-
mak ve geri bildirim almak amaciyla tasarlan-
maktadir. Bu dogrultuda 6rnegin klasik limonlu
terbiye, zeytinyagi—limon emiilsiyonu ya da ku-
zu etinin pisirme sosuyla zenginlestirilmis hafif
eksi bir sos gibi farkli seceneklerle kuzu etli sev-
keti bostan sunumlar1 hazirlanabilir.
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Test etme asamasinda gelistirilen tabaklar, hedef

kitle veya belirlenen tadimcilar tarafindan tadim
yapilarak degerlendirilir. Bu asamada ydneltile-
cek sorular agik ve 6lgiilebilir olmalidir. Ornegin
asagidaki sorular kullanilabilir:

¢ Yemek Izmir mutfagini temsil ediyor mu?

¢ Sevketi bostanin tadi algilantyor mu?

e Kuzu eti ve sevketi bostan ot dengesi basarili
mi1?

¢ Porsiyon uygun mu?

¢ Tabak geleneksel yemegi bilen tiiketiciyi ra-
hatsiz edecek kadar uzaklasmis mi1?

o Ik kez deneyimleyen biri i¢in anlasilir m1?

e Hikaye ve sunum yemegin degerini artiriyor
mu?

Bu geri bildirimler dogrultusunda 6grenci ge-
rekli gordiigiinde prototipleme asamasina geri
donebilir ve yemegi yeniden gelistirilebilir. Boy-
lece Stanford d.school modeli, kuzu etli sevketi
bostan 6rneginde 6grencinin yalnizca yaratici bir
tabak iiretmesini degil; tiiketici anlayan, deneyi-
min tasarlayan, geri bildirim alan ve tasarim ka-
rarlarini gerekcelendiren bir 6grenme siireci yii-
riitmesini saglar.

Mutfakta Yaraticilik Modeli ile Yaratici Yemek
Gelistirme

Horng ve Hu (2008) tarafindan gelistirilen mut-
fakta yaraticilik modeli, kuzu etli sevketi bostan
yemeginin yaratic1 bicimde yeniden yorumlan-
masi i¢in uygun bir ¢erceve sunmaktadir. Fikrin
hazirlanmasi asamasiyla baslayan model, 6gren-
cinin geleneksel yemegin bilesenlerini, pisirme
teknigini, tarihsel ve kiiltiirel baglamini, duyusal
Ozelliklerini ve olas1 doniisiim noktalarini aras-
tirmasina olanak tanimaktadir. Bu asamada ku-
zu etinin hangi parcasinin kullanilacag, sevketi
bostanin hangi boliimlerinin degerlendirilecegi,
yemegin terbiyesinin nasil isledigi ve asit-yag
dengesinin nasil kuruldugu analiz edilecektir.
Kisacasi hazirlik asamasi, yaraticiligin bilgiye da-
yali oldugu gosteren temel asamadir. Bu nedenle
geleneksel recete uygulanarak referans tabak ola-
rak analiz edilmektedir.
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@grenci, bu referans tabaktan edindigi bilgile-
ri dogrudan iiriine doniistiirmek yerine zihinsel
olarak olgunlastirmalidir. Bu siirecte farkl ¢agri-
simlar gelistirmesi beklenmektedir. Ornegin sev-
keti bostanin koksti tadi ile kuzu etinin yogun-
lugu arasinda nasil bir denge kurulabilecegi ya
da limonlu terbiyenin ¢cagdasg bir sos diline nasil
aktarilabilecegi {izerine diistinmelidir. Bu asama
egitim agisindan onemlidir, ¢linkii 6grenciler go-
gu zaman aklina gelen ilk fikri hemen uygulama
egilimindedir. Oysaki yaratict mutfak gelistirme
slireci, diistinme, bekleme, iligski kurma ve fik-
ri olgunlastirma gerektirmektedir. Bu nedenle
ogrencilerden eskiz, tat haritasi, aroma eslesme
notlar1 ve tabak kompozisyon fikirleri {iretme-
leri istenerek fikirlerini gelistirmelerine olanak
saglanmalidir. Daha sonra fikrin gelistirilmesi
asamasinda mutfak denemelerine baslanmali-
dir. Bu asamada 6grenci, kuzu etine geleneksel
tencere pisirme, sous-vide veya diisiik sicaklikta
firinlama gibi farkl pisirme yontemlerini uygu-
layabilir. Bu asama, teknik yaraticiligin merkezi
olup 6grencinin lezzet, doku, renk, sicaklik ve
servis siiresini birlikte degerlendirmesine katk:
saglayacaktir. Ancak bu siirecte malzeme mikta-
11, pisirme siiresi, elde edilen sonug, karsilasilan
sorun ve revizyon onerileri gibi her denemenin
kayit altina alinmasi unutulmamalidir.

Son asamada gelistirilen {irtin belirli kriterlere
gore dogrulanmaktadir. Yaratilan tirtiniin basari-
I1 olmasi igin yalnizca 6zgiin olmasi yeterli degil-
dir; ayn1 zamanda lezzetli, teknik olarak dogru,
kiiltiirel acidan anlamli, uygulanabilir ve hedef
kitle tarafindan kabul edilebilir olmas1 gerek-
mektedir. Bu sebeple dogrulama kriterleri agik
bir bicimde belirlenmelidir:

e Sevketi bostanin karakteristik tad1 korunmus
mu?

¢ Kuzu eti yemegin lezzetini destekliyor mu?

* Terbiye veya sos dengeli mi?

¢ Tabakta doku cesitliligi var m1?

* Yemek Izmir mutfagiyla bagini koruyor mu?

e Uriin restoran veya egitim mutfagi kosullarin-
da yeniden tiretilebilir mi?

e Atik azaltimi saglanmis mi1?
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Bu model 6grencinin yaratic1 yemek gelistirme
siirecini sezgisel ve rastlantisal bir uygulama ol-
maktan cikartarak gozlemlenebilir, kayit altina
alinabilir ve degerlendirilebilir bir 6grenme sii-
recine dontistiirmektedir. Boylece 6grenci, ge-
leneksel bir yemegi yalnizca iiretmekle kalmaz;
onu bilgiye dayali, teknik olarak gerekgelendir-
mis ve yaratict bicimde yeniden yorumlanmis bir
gastronomik tirtine dontistiirecektir.

SONUC

Tiirkiye'de gastronomi egitiminin niteligini artir-
mak ve 6zellikle yerel {iriin gelistirme, siird{irii-
lebilir menii tasarimi, yaratict mutfak uygulama-
lari, iiriin gelistirme, bitirme projeleri ve sektor
is birlikleri i¢in tasarim temelli yaklasimlardan
yararlanmak miimkiindiir. Bu makalede, Cift
Elmas, Stanford d.school ve mutfakta yaraticilik
modelleri, gastronomi ve mutfak sanatlar1 egiti-
minde tasarim temelli pedagojinin temelini olus-
turabilecek yaklasimlar olarak ele alinmistir. Bu
modellerin ortak noktasi, yaratici iiretimi rastlan-
tisal ya da yalnizca bireysel yetenege bagh bir sii-
re¢ olarak degil; arastirma, problemi tanimlama,
fikir gelistirme, prototipleme, test etme ve dogru-
lama asamalarindan olusan sistematik bir 6gren-
me siireci olarak ele almalaridir. Tasarim temelli
pedagojik yaklasim, 6grencinin teknik becerisi
azaltmay1p aksine bu becerisini daha anlamly,
yaratici, kiiltiirel ve siirdiiriilebilir bir baglama
yerlestirmektedir. Sonug olarak tasarim ve yara-
ticilik modellerinin gastronomi egitimine enteg-
rasyonu, Ogrencilerin yalnizca iyi yemek yapan
bireyler degil; yerel kiiltiirii anlayan, tiiketici ihti-
yacini analiz eden, siirdiiriilebilirlik sorunlarina
¢ozlim tireten ve gastronomik deneyimi biitiin-
ciil bicimde tasarlayan profesyoneller olarak ye-
tismesine katki saglamaktir.

Bu dogrultuda su oneriler gelistirilebilir:

¢ Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarin-
da tasarim diisiincesi, zorunlu veya cekirdek
bir 6grenme yaklasimi olarak ele almabilir.

e Mutfak uygulama dersleri tasarim stiidyosu
mantigiyla yeniden yapilandirilarak 6grenci-
nin problem tanimlama, prototipleme, test et-

me ve iyilestirme siireclerini deneyimlemeleri
saglanabilir.

e Siirdiiriilebilirlik yalnizca teorik bir ders olarak
degil, tiim uygulama derslerine entegre edi-
len bir tasarim kriteri olarak kullanilmalidur.

e Temel sanat egitimi gastronomi programlarin-
da daha giiclii bir bigcimde yer almali; estetik,
kompozisyon, duyusal farkindalik ve kavram-
sal anlat1 becerileri gelistirilmelidir.

e Gida bilimi ve tasarim iligkisi gili¢lendirilerek
ogrencilerin gida yapisi, tekstiir, saglik ve bes-
lenme iligkilerini yeni {iriin gelistirme bagla-
minda 6grenmeleri saglanmalidir.

® Sektdr, tasarimcilar, yerel ireticiler, koo-
peratifler ve akademi arasinda is birlikleri
gelistirilmelidir.

Genel bir degerlendirmeyle, gastronomi ve mut-
fak sanatlar1 egitiminin ¢cagdas ihtiyaclara yanit
verebilmesi, teknik beceri egitiminin tasarim,
stirdiiriilebilirlik, yaraticilik ve kiiltiirel anlam
iiretimiyle yeniden iligkilendirilmesinde yatmak-
tadir. Tasarim odakli pedagojik yaklasim, 6gren-
cinin regeteyi uygulayan pasif bir 6grenen ol-
maktan ¢ikarak problemi tanimlayan, kullaniciy1
anlayan, yerel ve kiiresel baglam1 yorumlayan,
prototip gelistiren, basarisizlig1 6grenme verisi-
ne doniistiiren ve kararlarini gerekgelendirebilen
aktif bir gastronomi profesyoneli olarak yetisme-
sini desteklemektedir. Bu nedenle tasarim meto-
dolojilerinin gastronomi egitimine entegrasyonu,
yalnizca estetik sunum becerisini gliglendiren
yardimei bir unsur olarak degil, cagdas gastrono-
mi egitiminin diisiinsel, etik ve uygulamali teme-
lini yeniden kurabilecek stratejik bir pedagojik
cergeve olarak degerlendirilmelidir.
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