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Bu etkinlik notu, Bolu’nun Mengen il¢esinde altincisi diizenlenen Ulusal Ascilik Kampi'nin yapisal isleyisini
ve Tiirk gastronomi egitimine katkilarini analitik bir perspektifle degerlendirmeyi amaclamaktadir. “Toprak”
temasiyla, 83 liniversite ve 95 sponsorun katilimiyla gerceklesen organizasyon; kamu, akademi ve 6zel sek-
toriin organik bir butiinliik olusturdugu cok paydash bir egitim ekosistemi sunmaktadir. Kamp siiresince
uygulanan rasyonel pedagojik mimari, 6grenci ve egitimcileri kendilerine tahsis edilen ayri atélyelerde yapi-
landirirken, her iki profili de esdeger bir program ve rotasyon ekosisteminde bulusturarak akademik kaliplar
etkilesimli bir diizleme tasimistir. Mutfak atolyelerindeki pratik bilgi aktarimi, siirdiiriilebilirlik, ata tohumu
bilinci, kirsal kalkinma ve yapay zeka eksenindeki vizyoner oturumlarla desteklenmistir. Sonug olarak, etkin-
ligin bir mesleki beceri atélyesi olmayi asarak, endiistri-akademi entegrasyonunu giiclendiren ve kolektif bir
ascilik mirasi insa eden stratejik bir kaynasma pratigi oldugu vurgulanmaktadir.

ABSTRACT

This event note aims to analytically evaluate the structural framework of the 6th National Culinary Camp,
held in the Mengen district of Bolu, and its contributions to Turkish gastronomy education. Executed under the
theme of “Soil” with the participation of 83 universities and 95 sponsors, the organization presents a multi-
stakeholder educational ecosystem wherein the public sector, academia, and private enterprise constitute an
organic unity. The rational pedagogical architecture implemented during the camp allocated separate, dedi-
cated workshops to students and educators, yet integrated both cohorts within an equivalent programmatic
and rotational ecosystem, thereby elevating traditional academic paradigms to a highly interactive plane.
The practical transfer of knowledge within the culinary workshops was further substantiated by visionary
sessions centered on sustainability, heirloom seed preservation, rural development, and artificial intelligence.
Consequently, it is emphasized that the event transcends the conventional boundaries of a vocational skills
workshop, functioning instead as a strategic integration practice that fortifies industry-academia collaborati-
on and cultivates a collective culinary heritage.

ETKINLIGIN ORGANiZASYONEL YAPISI VE kim, aktarim ve imece ruhunun modern ve ku-
COK PAYDASLI EGITiM EKOSISTEMI rumsal bir yansimasini sunmaktadir.

Mengen’in tarihsel mutfak mirasinin 1siginda

Bu yilki organizasyona, ikisi Avrupa’dan (Bul-
garistan ve Polonya) olmak iizere toplam 83 {ini-

altincist diizenlenen Ulusal Aggilik Kampi, bir  versite katihim gostermistir. Etkinligin uluslara-

mesleki egitim etkinligi olmanin otesine gegerek ~ Trasilasma ve akademik derinlik boyutu kadar,

biiyiik bir mutfak ekosistemine doniismiistiir.

Etkinligin katihm ve destekleyici profili, gastro-

sektorel ayak izi de oldukga ¢arpicidir. Kamu,
akademi ve Ozel sektoriin organik bir biitiinliik
olusturdugu bu yapiya tam 95 sponsor destek

nomi egitiminde her daim ihtiya¢ duyulan, biri-  vermistir. 5 ana sponsor ve 53 es sponsorun (co-
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sponsor) omurgasini olusturdugu bu holistik
destek agina, diger paydaslar da konaklama ve
ayni katkilariyla dahil olarak siirdiiriilebilir bir
egitim modelinin nasil insa edilebilecegini kanit-
lamaistir. Bu nicel veriler, mesleki egitimin sinir-
larinin okul duvarlarini asip, tiim sektorii kap-
sayan kolektif bir bilince doniistiigiinii ortaya
koymaktadir.

Etkinligin operasyonel mimarisi, yalnizca ni-
celiksel bir katilimla degil, 6grenme siiregleri-
ni destekleyen proaktif ve nitelikli detaylarla da
one ¢ikmaktadir. Bu baglamda etkinligin akade-
mik derinligini somutlastirmak {izere VI. Ulu-
sal Ascilik Kampi'na 6zel olarak hazirlanan ve
Dog. Dr. Thsan Kazkondu ile Ogr. Gor. Dr. Ozkan
Erdem’in editorliiglinii iistlendigi “Toprak ve
Teknigin Bilimsel Temelleri” baslikl eser katilim-
cilara takdim edilmistir. Bu referans yayin, saha-
daki pratik uygulamalarin kuramsal bir episte-
molojiye oturtulmasi agisindan stratejik bir isleve
sahiptir. Akademik donanimin yani sira, sahada
ihtiya¢ duyulan profesyonel setlerin de kurumsal
bir standartta tedarik edilmesi organizasyonun
alt yapisin1 pekigtirmistir. Mutfak ekosistemi-
nin yiiksek operasyonel yogunlugu ve kesintisiz
hijyen gereksinimi g6z dniinde bulundurularak
tniformalarin katilimcilara yedekli bicimde su-
nulmasi, organizasyonun pedagojik nezaket ve
ergonomik 6ngorii tasidigina isaret etmektedir.

Yiizlerce kisinin konakladig1 ve eszamanli mut-
fak atolyelerinin yiiriitiildiigii ok paydasl bu
etkinlikte, hazirlik asamasindaki yogun emek,
uygulama stirecine yiiksek bir koordinasyonla
yansimugtir. Bu ¢apta biiyiik organizasyonlarda
zaman zaman kiiciik rotarlar yasanmasi olagan
kabul edilirken; Mengen’'deki kamp stiresince za-
man yOnetimi son derece disiplinli ve planli bir
sekilde ytiriitiilmiistiir. Bu diizenli akis, sadece
yliz ylize etkilesimin degil, giincel ¢evrim ici ile-
tisim olanaklarinin da anbean ve senkronize bir
bi¢imde, tam tesekkiillii profesyonel bir mutfak
disipliniyle koordine edilmesi sayesinde saglan-
mistir. Bu isleyis ve egitim katmanlari arasinda-
ki sinirlar1 ortadan kaldiran samimiyet aslinda
yillara yayilan bir kurumsal mirasin sonucudur.
Etkinligin bir kisminin, agcilik egitiminin tarihsel
merkez {issii olan Mengen Ascilar Turizm Mes-

leki ve Teknik Anadolu Lisesi'nin fiziksel ev sa-
hipliginde gergeklestirilmesi bu entegrasyonun
somut bir yansimasidir. Ortadgretim diizeyinde-
ki mesleki egitim ile 6n lisans ve lisans diizeyin-
deki akademik paydaslarin organik bir bicimde
ayni mutfakta harmanlanmasi, Tiirk gastronomi
egitiminde farkli seviyeler arasinda kesintisiz bir
mesleki dayanisma ag1 insa etmistir.

PEDAGOJiIK MiMARI VE UYGULAMALI
PRATIKLER

VI. Ulusal Ascilik Kamp1i'nin islevsel tasarimi,
geleneksel mutfak pratiklerini rasyonel bir ku-
rumsal mimariyle biitiinlestirmektedir. Teknik
aktarimin biitiinctiil bir ekosistem yaklasimiyla
kurgulandig1 bu siireg, sistematik bir pedagojik
planlamaya dayandirilmistir. Kampin ana te-
masinin “toprak” olarak belirlenmesi ve teknik
egitimin koklerinin ahde vefa ile harmanlanma-
s1, bu tasarimin ilk basamagidir. Egitim mutfak-
larina Tiirk gastronomisinin mihenk taslari olan
merhum egitmen ve ustalarin (Cemal Tiirkan,
Necip Ertiirk, Aydin Yilmaz ve Fatih Kilig) isim-
lerinin verilmis olmas1 da manidardir. Kamp
programindaki dort ana ¢alisma grubunun ikisi
ogrencilere, diger ikisi ise dogrudan egitimcilere
tahsis edilmistir. Ogreten ve grenenin ayni et-
kinlik ekosisteminde, ayn1 mutfak tezgahlarinda
ve eszamanli bir rotasyonla uygulamali egitime
tabi tutulmasi, geleneksel akademik hiyerarsi-
yi yatay bir diizleme tasimaktadir. Bu tasarim,
mutfaktaki esitlik¢i bilgi aktariminin ve mesleki
dayanismanin sahadaki somut bir yansimasi ol-
mustur. Programin bir diger doniistiiriicii giicti,
zaman yonetimindeki ikili yapisinda yatmakta-
dir. Sabahtan 6gleye kadar mutfak tezgahlarinda
dogrudan deneyim aktarimiyla sekillenen teknik
pratikler; 6gleden sonra kamu, sivil toplum ve
iiretim giicliniin entegre oldugu vizyon atolyele-
riyle desteklenmistir. Bu yap1, 6grencileri yalniz-
ca regete uygulayicisi olmaktan ¢ikarip, gastro-
nominin politik, kiiltiirel ve ekonomik kodlarimni
okuyabilen genis bir ekosistemin bilingli paydas-
laria doniistiirme islevi gormiistiir.

Etkinlik oncesi iletisim ve lojistik siirecleri, her
tiniversite delegasyonuna 6zel olusturulan dijital
koordinasyon aglari iizerinden yonetilmistir. Bu
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aglarda 6grenci temsilcilerine aktif rol verilmesi,
bilgi akisinda katilimcr ve yatay iletisim modelini
desteklemistir. Fiziksel mobilizasyon 6ncesinde-
ki bu hazirlik safhasinin ardindan organizasyon,
26 Nisan aksam1 Mengen Ascilik Lisesi kampii-
siinde yakilan kamp atesiyle baglatilmigtir.

Teknik mutfak egitimlerinin operasyonel kurgu-
su da benzer bir rasyonel zemine oturtulmustur.
Pazartesi’den Persembe’ye 4 giin boyunca, 10.00-
13.30 saatleri bandinda Bolu Abant izzet Bay-
sal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu
ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiiniin
mutfak uygulama atdlyeleri egitimin merkez
uissii olarak konumlandirilmistir. Bu atdlyeler-
deki bilgi aktariminin dikkat ¢ekici boyutu, 6g-
retici profilinin melez/hibrit yapisidir. Ulusal ve
uluslararasi prestijli otel isletmelerinin mutfak
yOneticileri ile ortadgretim ve yiiksekdgretim
diizeyindeki egitimciler ayni kadroda eszaman-
I1 olarak gorev almigtir. Sektorel pragmatizm ile
akademik teorinin ayni tezgahta senkronize edil-
mesi, mutfak egitimini tek boyutlu bir talim diz-
gesi olmaktan ¢ikarip ¢ok katmanl bir gastrono-
mi epistemolojisine doniigtiirmiigtiir. Uygulama
atOlyelerindeki miifredat, temel besin gruplarini
kapsayan sistematik bir yapida kurgulanmaistur.
Egitimin kapsami yalnizca kapali alanlardaki
mutfak tezgahlariyla sinirli kalmamus, gastrono-
minin mekansal sinirlar1 ekolojik saha ¢alisma-
lariyla genisletilmistir. Bu baglamda, sertifikali
uzman kopek Ares esliginde gerceklestirilen triif
mantar1 arama demosu, katilimcilarin hammad-
denin dogadaki gelisim siirecini dogrudan goz-
lemlemesine olanak taniyarak mutfak pratikleri-
ni yerel ekosistemle iligkilendirmistir.

Organizasyonun operasyonel isleyisi, tiniforma-
larinda ‘goriinmez kahraman’ ibaresi yer alan
asistan 0grenci ekibinin koordinasyonuyla des-
teklenmistir. Gorevli 6grenciler, kampin sosyal
iletisim agina katki saglamanin yani sira sahada-
ki lojistik stiregleri etkin bir bigimde yfiriitmiis-
tiir. Mutfak atolyeleri 6ncesindeki mise en place
hazirliklar ile sonrasindaki hijyen ve alan dii-
zenleme faaliyetleri, bu ekibin planli is béliimii
ve esglidiimiiyle saglanmistir. Organizasyonun
yapisal biitiinliigii agisindan, asistan 6grencile-
rin iistlendigi bu operasyonel rol, ¢ok paydash
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etkinliklerin saha yonetiminde kolektif emegin
Onemini ortaya koymaktadir.

SURDURULEBILIRLIK, ViZYON OTURUMLARI
VE GELECEK PROJEKSIYONU

Kampin ikinci giin 6gleden sonraki oturumu,
gastronominin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel te-
mellerine ayrilmistir. Kirsal kalkinma dinamik-
leri, yerel {iriin bellegi ve tarim-hayvancilik pra-
tikleri tizerine gerceklestirilen oturumda, Kars
Bogatepe koyiinden dordiincii kusak peynir
ustasi iThan Koculu katilimcilarla bulusmustur.
Kogulu'nun ‘Topragin Tad1’ baslikli aktarimi,
kirsaldan bir tecriibe paylasimi olmasinin yani si-
ra, geleneksel zanaat ile modern gastronomi yak-
lasimlarini birlestiren oto-etnografik bir analiz
niteligi tasimistir. Bu oturum, yerel iireticinin salt
bir hammadde saglayicisi olmadigini, mutfak
ekosisteminin siirdiiriilebilirligini teminat altina
alan temel aktorlerden biri oldugunu somut bir
temelde ortaya koymustur.

Programin ikinci giintinde 6ne ¢ikan bir diger
etkinlik, ASOMDER Yo6netim Kurulu Baskani
Ogr. Gor. Berker Ciftci koordinasyonunda haya-
ta gecirilen “Tohum Ambar1” ziyareti olmustur.
Catalhoyiik mengeli kadim ‘Iza” bugdayi basta
olmak tizere, ulusal ve uluslararas: cografyadan
toplanan ata tohumlarinin sistematik bi¢cimde
kayit altina alindig1 bu inisiyatif, tarimsal belle-
gin korunmasina yonelik somut bir model sun-
maktadir. Gastronominin temeli olan topraga ve
tohuma odaklanan bu uygulama, katilimcilarda
stirdiiriilebilir biyogesitlilik farkindaliginin pe-
kismesine katki saglamistir.

Kampin {igiincii glintinde ise odak noktasi, tek-
nolojik gelismeler ve yapay zeka eksenine kay-
mustir. Prof. Dr. Zafer Yenal, ‘Yapay Zeka Yemek
Yapamaz; Gelecek Ascilikta Ama Bir Sartla’ bas-
likli1 sunumunda, otomasyon ve yapay zeka tek-
nolojilerinin geleneksel is kollarindaki doniis-
tlirticii etkisini ele almistir. Yenal, gastronomik
emegin mevcut ve gelecekteki konumunu strate-
jik bir SWOT analizi tizerinden haritalandirarak,
teknolojik determinizm baglaminda meslegin
gelecegine dair analitik bir perspektif sunmus-
tur. Ayn giiniin aksaminda diizenlenen ‘Sokak
Lezzetleri’ etkinligi ise giin boyu siiren kuramsal
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tartismalar1 deneyimsel bir gastronomi pratigine
doniistiirmiistiir. Sokak yiyecekleri kiiltiiriiniin
modern sunum teknikleriyle harmanlandig bu
acik alan enstalasyonu, katilimcilar arasindaki
sektorel ve kiiltiirel etkilesimi destekleyen kolek-
tif bir paylasim platformu islevi gormiistiir.
Kampin son giiniinde teknik atdlye egitimleri
tamamlanmis; etkinlik, kortej yiiriiyiisii, kapa-
nis seremonisi ve gala yemegi ile sona ermistir.
Kapanis siirecinde gerceklestirilen kurumsal tak-
dimler ve sosyal paylasimlar, kampin iliskisel
sermayesini pekistiren bir zemin olusturmustur.
Sonug itibariyla VI. Ulusal As¢ilik Kampsi; spon-
sorlar, mutfak yoneticileri, akademisyenler ve
ogrencilerin katiimiyla inga edilen ¢ok paydash
yapinin, gastronomi alaninda sektorel ve akade-
mik entegrasyonu saglayan rasyonel bir dayanis-
ma modeli olusturdugunu somut olarak ortaya
koymustur.

SONUC YERINE: AKADEMIiK VE KURUMSAL
iSBIRLIKLERININ “TOPRAGI” OLARAK KAMP

VI. Ulusal Ascilik Kampi, 6grenciler icin biitiin-
ciil bir yaygin egitim platformu olmanin Ote-
sinde, stratejik bir endiistri-akademi araytizii

Serta¢ SERT

Serkan CALISKAN

sunmaktadir. Etkinlik, gastronomi alaninda uy-
gulamali egitim veren 6gretim elemanlarinin
mesleki pratiklerini giincelledikleri, yeni teknik-
leri sahada deneyimledikleri ve entelektiiel pay-
lasimlarda bulunduklari dinamik bir etkilesim
zemini (toprak) islevi gormiistiir. Katilimer {ini-
versitelerin ve sektor profesyonellerinin mutfak
tezgahlarinda kurdugu bu organik temas, gele-
cekteki kurumsal projelerin ve akademik is bir-
liklerinin temelini olusturmaktadir. Mengen’in
tarihsel mirasi tizerinde yiikselen bu kolektif
dayanisma modeli, Tiirk gastronomi egitiminin
nitel gelisimine ve ¢ok paydasli ekosistem enteg-
rasyonuna rasyonel, siirdiiriilebilir ve vizyoner
katkilar sunacak giiglii bir referans noktasidir.
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