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Oz

Caligmada orgiin egitim gercevesinde ortadgretim ve yiiksekogretim kurumlar: tarafindan verilen gastronomi egitiminin sayisal
veriler 15181inda degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Ortadgretim diizeyinde gastronomi egitiminin Mesleki ve Teknik Anadolu
Liseleri ile Cok Programli Anadolu Liseleri biinyesindeki yiyecek icecek hizmetleri alan1 altinda verildigi tespit edilmistir. On lisans
ve lisans diizeyinde ise gastronomi egitiminin farkli kurumlar biinyesinde ve farkli isimler altinda verildigi goze ¢arpmaktadir.
Lisanstistii diizeyinde de gastronomi ile ilgili yiiksek lisans ve doktora programlari sayisinin giderek arttig1 dikkat cekmektedir. Tim

bunlar 151¢1nda ortadgretim ve ozellikle yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimine olan talebin 6nemli 6l¢iide arttig1 ve buna
bagli olarak iiniversite, fakiilte/yiiksekokul ve boliim sayisinin hizli bir sekilde artis gosterdigi soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi egitimi, 6rgiin gastronomi egitimi, ortadgretim gastronomi egitimi, yiiksekogretim gastronomi

egitimi.

Abstract

This study aims to descriptively evaluate the gastronomy education given by secondary and higher education institutions
(undergraduate, graduate, postgraduate). It has been determined that gastronomy education at the secondary level is provided
under the  scope of catering services field within the Vocational Technical Anatolian High School and the Multi Programmed
Anatolian High School. At the undergraduate and graduate levels, gastronomy education is multiplied in different institutions and
under different names. It is noteworthy that the number of graduate and doctoral programs related to gastronomy is on the increase
at the graduate level. In the direction of all these facts, it can be stated that the number of universities, faculties, high schools and
departments has increased rapidly due to the serious demand for education of gastronomy at secondary and particularly higher
education levels.
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GIRIS

Akademik agidan gastronominin alaninin ne oldu-
gu veya neyi kapsadig1 iizerinde heniiz bir anlasmaya
varilmadig1 ve bu konudaki tartismalarin halen devam
ettigi goriilmektedir (Berg, Marion & Bentley, 2003;
Maberly & Reid, 2014; Oney, 2016). Baz1 aragtirmacilar
(Gustafsson, 2004; Harrington, Mandabach, Thibode-
aux & Vanleeuwen, 2005a; Hegarty, 2009; Hertzman
& Maas, 2012) bu durumun nedenini gastronominin
cok disiplinli bir yaklasim gerektiren yeni bir ¢alisma
ve aragtirma alani olmasina baglamaktadir (Corbaci,
Yilmaz, Oztiirk & Siimbiil, 2018). Bu baglamda gast-
ronominin kimya, edebiyat, biyoloji, cografya, tarih,
antropoloji, miizik, felsefe, sosyoloji gibi bir¢ok ¢alis-
ma alani ve bilim dali ile iliskisi bulundugu dile getiril-
mektedir (Santich, 2007; Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi &
Othman, 2009; Croce & Perri, 2010). Dolayisiyla gast-
ronominin hem sosyal bilimler hem de fen bilimleri
ile iliskisi oldugunu séylemek miimkiindiir. S6z gelimi,
Santich (2007) gastronominin diger alanlarla olan ilis-
kisini iretim ve tiiketim boyutu gercevesinde degerlen-
dirmekte ve mutfak, tarim, cografya, ekonomi, ticaret,
teknoloji gibi alanlarin gastronominin iiretim boyutunu;
din, hukuk, siyaset gibi alanlarin ise tiiketim boyutunu
olugturdugunu belirtmektedir. {letigim, tarih ve edebiyat
alanlar1 ise toplumlarin kiiltiirel yapilarini, gelenek ve
goreneklerini anlama konusunda yardimci olmaktadir.

Bazi arastirmalarda (This, 2006; Horng & Lee, 2009;
Hegarty & Antun, 2010) ise gastronominin diger alan-
larla olan iliskisi yiyecek ve icecek ¢ercevesinde ele
alinmaktadir. Hegarty & Antun (2010) yiyeceklerin
birlestirilmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamala-
rinin fizik ve kimya bilimleri ile iligkisi oldugunu be-
lirtmektedir. Benzer bir sekilde This (2006) de gastro-
nominin yiyecek maddelerinin simiflandirilmasindan
dolay1 doga bilimiyle; yiyecek maddelerinin kalitesi
ve igeriklerinin degerlendirilmesinden dolay: fizikle;
yiyeceklerin igerikleri ile ilgili ¢esitli analizlerden do-
lay1 kimyayla; cesitli yiyeceklerin uyumlu bir sekilde
bir araya getirilmesi ve sanatsal sunumundan dolay1
ag¢ilikla; malzemelerin en ucuz fiyatla satin alinmasi
ve hazirlanan tirtinlerin karl bir fiyattan satilmasindan
dolay1 isletmeyle; ulusal ve uluslararasi gelir yarati-
c1 etkisinden dolay1 ekonomi ile iligkisi bulundugunu
dile getirmektedir. Dolayisiyla gastronominin ¢alisma
alanini yiyecek ve icecek cesitleri, yiyecek ve icecekle-
rin tretimi, sunumu ve tiiketimi, gidalarin fizyolojisi,
mikrobiyolojisi, beslenme, yeme igme aligkanliklar
ve egilimleri, pisirme teknikleri ve restoran yonetimi
olusturmaktadir (Horng & Lee, 2009; Caliskan 2013).

Gastronominin ¢aligma alani olarak acik bir sekil-
de turizm ile yakindan iligkili oldugu (Santich, 2004;
Caliskan & Yilmaz, 2016) ve buna bagl olarak gastro-
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nomi egitiminin de turizm egitimiyle dogrudan iliskisi
bulundugu belirtilmektedir (Santich, 2004; Maberly &
Reid, 2014; Hegarty, 2015; Tayfun, Ulker, Gokge, Ten-
gilimoglu, Siiriicti & Durmaz, 2018). Bu iligskinin teme-
linde turizm ve gastronominin ¢ok sayida ortak konuyu
paylasan sosyal bir alan olmasi yatmaktadir (Hjalager
& Richards, 2002). Gastronomi egitiminin uygulamali
olmasi, farkll disiplinlerden yararlanmasi ve istihda-
minda sorun olmamas: gibi nedenlerden dolay: Tiirki-
yede gastronomi egitimine olan talebin oldukea yiiksek
oldugu dile getirilmektedir (Kozak & A¢ikoz, 2015).
Tim bu degerlendirmeler gergevesinde Tirkiyede de
gastronomi ile ilgili egitimin turizm egitimi ile yakin-
dan iligkili oldugu ve gastronomi egitiminin agirhikl
olarak turizm egitim kurumlar1 biinyesinde verildigi
goze carpmaktadir. Buradan hareketle bu ¢aligmada
Tiirkiyede orgiin egitim cergevesinde ortadgretim ve
oOzellikle yiiksekogretim (6n lisans, lisans, lisansiistii)
kurumlar1 tarafindan verilen gastronomi egitiminin
sayisal veriler 1s1831nda degerlendirilmesi amaglanmak-
tadir. Bu baglamda yiiksekégretim kurumlar: tarafin-
dan verilen gastronomi egitimi tiniversite sayisi, mes-
lek yiiksekokulu/fakiilte/ytliksekokul sayisi, program
say1s1, kontenjan sayis1 ve yerlesen 6grenci sayist gibi
gostergeler cercevesinde son 5 yilik veriler dikkate
aliarak degerlendirilmektedir. Tiirkiyede gastronomi
egitiminin 5 yillik stire boyunca nasil gelisim gosterdi-
gine dair detayli bir degerlendirmenin alanyazina katki
saglayabilecegi ongoriilmektedir. Ozellikle gastronomi
egitimi alanindaki egitim ve 6gretim planlayicilarina
yol gosterebilecegi diigiiniilmektedir. Ayrica ¢alisma-
nin hem 6n lisans ve lisans hem de lisansiistii diizeyde
gastronomi egitimi almak isteyen 6grencilere bir reh-
ber olarak yardimci olabilecegi dusiiniilmektedir.

GASTRONOMI EGITiMi

Yiyecek ve igecek endiistrisinde nitelikli ve egitimli
isgorenlerin istihdam edilmesine biiyiik ihtiya¢ duyul-
maktadir (Ninemeier, 1991; Hughes, 2003; Ozdemir,
Aktas & Altintas, 2005). Bu endiistrilerde yer alan is-
letmelerde gerekli bilgi, beceri ve donanima sahip ni-
telikli isglicti ihtiyacinin karsilanmasi da gastronomi
egitimi ile saglanabilmektedir (Hughes, 2003; Zahari
ve ark., 2009). Son yillarda yiyecek ya da yemek ile ilgili
televizyon ve internet programlarinin artmasi, seflerin
daha tinld ve taninir hale gelmesi ve kolaylikla is bulma
imkaninin olmasi gibi nedenlerden dolay1 gastronomi
egitimi 6grenciler tarafindan oldukga talep edilmekte-
dir (Pratten, 2003; Hertzman & Maas, 2012). Bu bag-
lamda gastronomi alaninda egitim alan 6grenciler yi-
yecek hazirlama (malzemeleri tanima, bigak becerileri,
pisirme yontemleri, hijyen ve sanitasyon gibi), yiyecek
teknolojisi, yiyecek kiiltiirii, menii yonetimi, besin de-
geri, tiiketici davranisi, isletme ve yonetim gibi alanlar-
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la ilgili bilgi ve beceri kazanabilmekte veya gelistirebil-
mektedir (Ferguson & Berger, 1985; VanLandingham,
1995; Santich, 2007; Horng & Lee, 2009; Hegarty, 2011;
Wang & Tsai, 2017). Ogrenciler 6zellikle sef olabilmek
i¢in gastronomi egitimi almak istemekte (Edens, 2011)
ve en iyi sefleri yetistirebilmek i¢in gerekli beceri ve ya-
raticilik da gastronomi egitimi ile miimkiin olabilmek-
tedir (Brown, Mao & Chesser, 2013; Peng, Lin & Baum,
2013). Boylece gastronomi egitimi veren kurumlarin
nitelikli personel yetistirmesinin yemek pisirmenin bir
meslek olarak algilanmasina da imkan sagladig: belir-
tilmektedir (Hughes, 2003). Diger taraftan gastronomi
egitimi ile agciligin yani sira yiyecek pazarlamasi, yi-
yecek yazarligi, yiyecek fotografciligy, yiyecek stilistigi
gibi farkli alanlarda da uzmanlarin yetigtirilmesi plan-
lanmaktadir (Zahari ve ark., 2009).

Ogrenciler egitimleri siiresince beceri ve yetenek-
lerini nasil gelistireceklerini, meslekleri ile ilgili bilgiyi
nasil kazanacaklarini ve nasil uzmanlagma saglayacak-
larin1 6grenmek istemektedir (Miiller, VanLeeuwen,
Mandabach & Harrington, 2009). Dolayisiyla 6grenci-
ler bilgi, beceri ve yeteneklerini mesleki egitim ile ge-
listirebilmektedir (VanLandingham, 1995; Heusdens,
Bakker, Baartman & Brujin, 2016). Gastronomi egitimi
de dogasi geregi mesleki ve teknik egitime dayanmak-
ta (Hu, Chen & Lin, 2007; Wang & Tsai, 2017) ve te-
orinin yani sira agirlikli olarak uygulamali derslerden
olusmaktadir (Barron & Anastasiadou, 2009; Hegarty,
2011; Way, Ottenbacher & Harrington, 2011; Peng ve
ark., 2013). Bu baglamda uygulamada genellikle sef
egitmenler, 6grencilere yapilmasi gerekenleri ve bece-
rileri gostermekte, 6grenciler de gosterilen becerileri
uygulamakta ve son asamada da sef egitmenler 6g-
rencilerin uygulamalarini degerlendirmektedir (Noe,
2005; Brown ve ark., 2013).

Gastronomi egitimi ve buna bagh olarak 6n lisans
ve lisans programlarinin nispeten yeni bir akademik
caligma alani oldugu belirtilmektedir (Harrington ve
ark., 2005a; Hertzman & Maas, 2012). Benzer bir gekil-
de gastronomi ve yiyecek-igecek isletmeciligi alanina
6zgii uluslararasi ve ulusal akademik dergiler (Journal
of Gastronomy and Tourism, International Journal of
Gastronomy and Food Science, Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, gibi) ile bilimsel yayilarin sayisi-
nin giderek artig gostermesi de dikkat ¢ekici gelismeler
olarak goriilmektedir (Yilmaz, 2017b). Ancak ulusla-
raras1 ve ulusal alanyazin incelendiginde gastronomi
egitimi ile ilgili yapilan ¢alismalarin kisith sayida oldu-
gu goze carpmaktadir. Ozellikle ulusal yazinda gastro-
nomi egitimi ile ilgili yapilan ¢alismalarin ge¢miginin
yakin bir zamana dayandigi dikkat cekmektedir. Ilgili
yazinda gastronomi egitimine dair yapilan ¢aligmalari
su basliklar altinda toplamak mimkiindiir.

o Gastronomi egitiminin degerlendirilmesi:

gastronomi egiminin tarihsel gelisimi (Brown,
2005; Miles, 2007); gastronomi egitiminin
mevcut durumu (Zahari ve ark., 2009; Sari08-
lan, 2014a; Oney, 2016; Gorkem & Sevim, 2016;
Aymankuy & Demirbulat, 2017); gastronomi
egitiminin kurumsallagsma siireci (Harrington
ve ark., 2005a); gastronomi egitiminde yapisal
farkliliklarin incelenmesi (Harrington, Man-
dabach, VanLeeuwen & Thibodeaux, 2005b);
gastronomi egitimi ve turizm egitimi iliskisi
(Santich, 2004; Hegarty, 2015)

Gastronomi egitimi veren kurumlarinin de-
gerlendirilmesi: gastronomi ile ilgili egitim
kurumlarinin incelenmesi (Scarrow, 1981);
egitim programlar1 ve miifredatlarin incelen-
mesi (Wollin & Gravas, 2001; Hu ve ark., 2007;
Miiller ve ark., 2009); béliimlerin kalite goster-
geleri ve yetkinliklerinin belirlenmesi (Hertz-
man & Stefanelli, 2008; Hertzman & Acker-
man, 2010); egitim olanaklarinin incelenmesi
(Giidek & Boylu, 2017)

Gastronomi egitiminde yeni egilimler ve ge-
lismelerin kullanimi: gastronomi egitiminde
bilgisayar, internet gibi teknolojik gelismele-
rin kullanilmasi (Brown ve ark., 2013; Wang
& Tsai, 2017); mesleki ve teknik degisiklikle-
rin gastronomi egitimine etkisi (VanLanding-
ham, 1995); mutfakta yaraticiligin gastronomi
egitiminde kullanilabilirliginin tespit edilmesi
(Peng ve ark., 2013); molekiiler gastronomi uy-
gulamalari (Sarioglan, 2014b)

Gastronomi egitimi alan 6grencilerin bilgi
diizeyleri, tutumlar1 veya algilamalarinin
belirlenmesi: egitim kalitesinin niteliklerine
iliskin goriisleri (Choi & Kim, 2014); gast-
ronomi egitiminden memnuniyet diizeyleri
(Edens, 2011; Hertzman & Maas, 2012); gida
guvenligine iliskin bilgi diizeyleri ve tutumlari
(Cha & Park, 2005; Patah, Issa & Nor, 2009; Gi-
ritlioglu, Batman & Tetik, 2011); staja yonelik
disiinceleri (Cullen, 2010); mesleki tutumlari
(Kurnaz, Kurnaz & Kilig, 2014; Harbalioglu &
Unal, 2014) uygulama becerilerine yonelik go-
risleri (Sarioglan, 2013); mesleki kariyer im-
kanlar1 (Hwang, Huh & Chong, 2006; Akoglu,
Cansizoglu, Orhan & Ozdemir, 2017); yemek
yeme davranislar1 (Kim, Joung & Chae, 2007;
Deveci, Deveci & Avcikurt, 2017); mutfak ala-
ninda cinsiyet ayrimciligina yonelik diisiince-
leri (Davras & Davras, 2015)

Gastronomi egitimi ile iligkili egitimcilerin,
akademisyenlerin veya sektorel paydaslarin
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(sef, mutfak personeli, yonetici gibi) bilgi
diizeyleri, tutumlari, davranislar1 veya go-
riiglerinin tespit edilmesi: egitim programi
veya miifredat algilamalar1 (Ekincek, Gode,
Oncel & Yolal, 2017); gida giivenligine yonelik
bilgi diizeyleri, tutum ve davraniglar1 (Ozilgen,
2010; Eren, Nebioglu & Sik, 2017); hijyen ve
sanitasyon bilgi dizeyleri (Walker, Pritchard
& Forsythe, 2003; Cémert & Ozel, 2015); besin
Ogelerine iliskin bilgi diizeyleri (Cekal, 2007);
yerel yiyecek satin alma davraniglar (Ozdemir,
Aydin, Caligkan & Yilmaz, 2015a; Ozdemir,
Yilmaz, Caliskan & Aydin, 2015b; Karamustafa
& Ulker, 2017a; 2017b); gastronomi ile ilgili go-
rigleri (Ozkok, 2017); kariyer hedefleri (Denk
& Kosan, 2017); is tatmini ve performansi (Ul-
ker & Kilighan, 2017; Eren & Guinli-Kigtikal-
tan, 2017); sef adaylarmin niteliklerine iliskin
mutfak seflerinin gorisleri (Yilmaz, Erdem &
Arman, 2018); yiyecek icecek bolimii ¢aligan-
larinin gastronomi kavramina iliskin metafor
algilamalar1 (Yilmaz, Ulker & Giiltekin, 2018).

Ulusal yazinda yer alan galigmalarda yiiksekogre-
tim diizeyinde 6zellikle gastronomi egitimi ile ilgili so-
runlar ele alinmaktadir. Bu baglamda gastronomi egi-
timinin niceliksel ve niteliksel a¢idan sorunlari oldugu
dile getirilmektedir (Sarioglan, 2014a; Kozak & A¢ikoz,
2015). Soz gelimi, yiiksekogretim kurumlarinin fizik-
sel imkanlari ve akademik kadro yetersizligi onemli bir
sorun olarak goriilmektedir (Gorkem & Sevim, 2016;
Oney, 2016; Giidek & Boylu, 2017). Benzer bir sekil-
de tiniversite-sektor isbirligi (staj ve kariyer) ve egitim
programlari ile ilgili sorunlar da gastronomi egitimin-
de karsilagilan diger sorunlar olarak dile getirilmekte-
dir (Kozak & Acikoz, 2015). Diger taraftan Tirk aile
yapisinin korumaci 6zelligi ve buna bagli olarak birey-
lerin ¢ocuklarini gastronomi egitimine kars: destekle-
memesi, gastronomi egitiminin istenilen seviyede egi-
tim politikalarinda yer almamasi ve gastronomi egitimi
ile ilgili aragtirmalarin sayisinin az olmasinin da gast-
ronomi egitiminin gelismesini dnemli 6l¢iide etkiledigi
vurgulanmaktadir (Sarioglan, 2014a).

TURKIYE’DE GASTRONOMI EGITiMi

Tiirkiyede gastronomi egitimi yaygin ve orgiin
egitim olmak {izere iki sekilde verilmektedir. Yaygin
gastronomi egitimi kamu veya 6zel sektor tarafindan
verilen, sertifikaya dayali kisa ve uzun siireli kurslar
olarak ifade edilmektedir. Tiirkiyede yaygin gastrono-
mi egitiminin ge¢cmisi, diger mesleki egitim tiirlerinde
oldugu gibi Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmeye basladig:
donemlerden itibaren yaygin egitim kurumu olarak fa-
aliyet gosteren Ahilik teskilatina dayanmaktadir (Ge-
mici, 2010; Kiling, 2012). 20. ylizyilin ortalarina kadar
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gecen siirede gastronomi egitiminin ustalarin ditkkan-
larinda usta-girak iliskisiyle 6gretildigi ve bu donem-
den sonra Bati tarzinda egitim kurumlarinin agilmaya
basladig1 belirtilmektedir. 20. ytizyilin ikinci yarisina
gelindiginde Istanbul, [zmir ve Ankara gibi sehirlerde
meslek odalar ve belediyeler tarafindan agilan kisa sii-
reli kurslarla gastronomi egitiminin verildigi ve Kiiltiir
ve Turizm Bakanligrnin kurulmasindan sonra da kisa
stireli kurslar ve igbag1 egitimi kurslari ile egitim veril-
meye devam edildigi dile getirilmektedir (Cetin, 1993;
Demirkol & Pelit, 2002). Giiniimiizde de halen beledi-
yeler, meslek odalari, halk egitim merkezleri, ¢iraklik
egitim merkezleri gibi farkli kurum veya kuruluslar ta-
rafindan gastronomi egitiminin verilmeye devam ettigi
gorillmektedir.

Orgiin gastronomi egitimi ise ortadgretim ve yiik-
sekogretim kurumlari tarafindan verilen ve diplomaya
dayali programlar olma 6zelligi tasimaktadir. Bu bag-
lamda ortadgretim diizeyinde gastronomi egitiminin 4
yillik mesleki ve teknik liseler biinyesinde verildigi ve
genellikle alt kademe personel yetistirilmesinin amag-
landig1 belirtilmektedir. Yiiksekogretim cercevesinde
6n lisans diizeyinde gastronomi egitimi 2 yillik meslek
yiiksekokullarinda orta kademe personel yetistirilmesi
amaciyla verilmektedir. Lisans diizeyinde gastronomi
egitimi ise yiliksekokul ya da fakiilte biinyesinde veril-
mekte ve orta ya da {ist kademe personel yetistirilmesi
amaglanmaktadir. Son olarak lisansiistii egitim cerge-
vesinde enstitii biinyesinde yiiksek lisans ve doktora
programiyla verilen gastronomi egitimiyle de iist kade-
me yonetici ile arastirmaci yetistirilmesi hedeflenmek-
tedir (Giirdal, 2002; Demirkol & Pelit, 2002; Unliiénen
& Boylu, 2005; Erding & Yilmaz, 2012).

Ortadgretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Ortadgretim diizeyinde verilen gastronomi egitimi
ile Tark ve diinya mutfaklar1 konusunda bilgi sahibi
olan ve yabanci dil bilen nitelikli ag¢ilarin yetistirilme-
sinin amaglandig belirtilmektedir (Alicigiizel, 2012).
Bu gercevede ortaggretim diizeyinde verilen gastrono-
mi egitiminin ge¢misinin otelcilik okullarina dayand:-
&1 goriilmektedir. Tiirkiyede otelcilik okulunun ilk defa
1961-1962 egitim-6gretim yilinda Ankara Otelcilik
Okulu adi altinda egitim hayatina bagladig1 (Gorkem
& Sevim, 2016) goz oniine alindiginda ortadgretim dii-
zeyinde gastronomi egitiminin kisa bir tarihgesi oldu-
gu soylenebilir. Ardindan ilk as¢ilik lisesi olan Mengen
Ascilik Meslek Lisesinin 1985-1986 egitim-6gretim
yilinda faaliyete bagladig1 (Kurnaz ve ark., 2014) ve
sonraki yillarda ise Izmir, Mugla, Corum gibi farkl il-
lerde asgcilik liselerinin acildig1 (Alicigiizel, 2012) dile
getirilmektedir. Ascilik Meslek Liselerinin biinyesinde
farkli boliimlerin bulunmamasi ve sadece gastronomi
egitiminin verilmesi bu liseleri diger ortadgretim ku-
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rumlarindan ayiran en 6nemli 6zelligi olarak 6n plana

gikmaktadir.

Milli Egitim Bakanligrnin ortadgretim kurumla-
rinda isim birligine gitmesi sonucu 2002 yilinda As-
cilik Meslek Liselerinin, Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Liselerine doniistiiriildiigii ve bu liseler biin-
yesinde gastronomi egitiminin verilmeye devam et-
tigi belirtilmektedir (Kurnaz ve ark., 2014; Sarioglan,
2014b). 2005-2006 egitim-6gretim yilina kadar sadece
Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri biinyesin-
de gastronomi egitiminin verildigi, bu tarihten itiba-
ren farkli meslek liselerine de gerekli sartlar: tagimalari
durumunda (6gretmen, uygulama alani, donanim vb.)
gastronomi egitimi verme hakkinin tanindigi ve bu
baglamda Kiz Meslek Liseleri, Ticaret Meslek Lisele-
ri, Endiistri Meslek Liseleri, Cok Programli Liseler ve
Acik Ogretim Meslek Liseleri gibi farkli meslek lise-
lerinde de gastronomi egitiminin verilmeye basladig:
goriilmektedir (Oztiirk & Gorkem, 2011). Soz gelimi,
Sarioglan (2014a) ortadgretim diizeyinde gastronomi
egitimi veren yaklasik 80 lise oldugunu ve bu okullarda
4600 civarinda 6grencinin egitim aldigini vurgulamak-
tadir. Milli Egitim Bakanligrnin 2017 yilindaki son dii-
zenlemesi ile Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Li-
sesi de dahil olmak iizere 18 farkl lise tiiriiniin Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesi catist altinda birlestirildigi
dikkat cekmektedir.

2017 yili itibariyle ortadgretim kurumlarinda gast-
ronomi egitiminin Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri
ile Cok Programli Anadolu liseleri biinyesinde egitim
vermeye basladig1 goriilmektedir. Bu liseler biinyesin-
de gastronomi egitimi, yiyecek icecek hizmetleri alani
altinda verilmektedir. Bu baglamda Tiirkiyede Bayburt
ve Sirnak hari¢ toplam 79 ilde 566 ortadgretim kuru-
munda yiyecek icecek hizmetleri alan1 bulunmaktadir.
Yiyecek icecek hizmetleri alaninin %94,2’si (533 lise)
Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri biinyesinde yer
alirken %5,871 (33 lise) de Cok Programli Anadolu Li-
seleri altinda yer almaktadir. Mesleki ve Teknik Ana-
dolu Liselerinin ikisinde ise sadece gastronomi egiti-
mi verilmekte ve biinyesinde baska bir program ya da
alan bulunmamaktadir. Ortadgretim kurumlarinda en
fazla yiyecek icecek hizmetleri alaninin bulundugu il-
ler sirastyla Istanbul (56 lise), Ankara (48 lise), Izmir
(30 lise), Bursa (22 lise) ve Antalya (21 lise) seklinde
siralanmaktadir. Yiyecek icecek hizmetleri alani kendi
icerisinde de mutfak, pastacilik, servis, gida isleme, bar
gibi farkli alanlara ayrilmaktadir. Bu baglamda ortadg-
retim kurumlarinin yiyecek igecek hizmetleri alaninda
mutfak boliimii 551, pastacilik bolimii 231, servis bo-
limii 323, gida isleme boliimii 65 ve bar boliimi de 13
lisede bulunmaktadir.
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Yiiksekogretim Diizeyinde Gastronomi Egitimi

Yiiksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi 6n
lisans, lisans ve lisansiistii (yiliksek lisans ve doktora)
olmak iizere {i¢ diizeyde verilmektedir.

On lisans diizeyinde gastronomi egitimi

On lisans diizeyinde gastronomi egitimi, iki yillik
veya bir yili hazirlik sinifi olmak tizere ¢ yillik egitim
veren meslek yiiksekokullar1 biinyesinde ascilik prog-
rami adiyla verilmektedir. Bu baglamda 6n lisans diize-
yinde verilen gastronomi egitimi ile yiyecek ve igecek
endiistrinde ihtiya¢ duyulan mutfak, servis, yonetim ve
insan iliskileri konular1 basta olmak tizere gerekli bilgi
ve becerilere sahip nitelikli insan kaynaginin yetisti-
rilmesi amaglanmaktadir (Timur, 1992; Unliiénen &
Boylu, 2005). On lisans diizeyinde gastronomi egitimi-
nin ilk defa 1997 yilinda Bolu Abant izzet Baysal Uni-
versitesi (Bolu) biinyesinde acilan agc¢ilik boliimiiyle
verilmeye basladig1 ve ardindan Afyon Kocatepe Uni-
versitesi (2001), Anadolu Universitesi (2002) ve Gazi-
antep Universitesinde (2003) agilan ag¢ilik programla-
rinin takip ettigi belirtilmektedir. Vakif tiniversiteleri
cercevesinde ise agcilik egitiminin ilk defa Kapadokya
Meslek Yitksekokulu (Nevsehir) biinyesinde verilmeye
basladig: dikkat ¢cekmektedir (Gorkem, 2011; Gérkem
& Sevim, 2016). 2010 yilina gelindiginde 6n lisans
diizeyinde gastronomi egitiminin 18 {iniversite ve 19
meslek ytiksekokulu biinyesinde verildigi dile getiril-
mektedir (Gorkem, 2011). 2015 yilinda ise biinyesin-
de sadece gastronomi egitiminin (as¢ilik, pastacilik ve
ekmekgilik gibi) verildigi mutfak sanatlar1 meslek yiik-
sekokulunun ilk kez Akdeniz Universitesi biinyesinde
acildig gorilmektedir.

2018 yili verilerine gore 6n lisans diizeyinde asci-
lik egitimi verilen meslek yiiksekokullarinin %68,75’i
devlet tiniversitesinde olmak {izere toplamda 80 mes-
lek yiiksekokulunda verildigi tespit edilmistir. Diger
taraftan agcilik egitiminin farkli meslek yiiksekokullar:
biinyesinde toplandig1 dikkat ¢ekmektedir. S6z gelimi,
devlet tiniversitelerinde Meslek Yiiksekokulu (sosyal
ve teknik bilimler birlikte), Sosyal Bilimler MYO, Tek-
nik Bilimler MYO, Turizm ve Otelcilik MYO, Turizm
MYO ve Mutfak Sanatlar1 MYO olmak {izere 6 farkli
meslek yiiksekokulu biinyesinde ag¢ilik egitiminin ve-
rildigi goze ¢arpmaktadir. Ascilik egitiminin agirhikl
olarak %69 gibi oranla sosyal ve teknik bilimleri bir
arada barindiran meslek yiiksekokullar: biinyesinde
verildigi goriilmektedir. Vakaf tiniversitelerinde ise as-
¢ilik egitimi sadece meslek yiiksekokulu biinyesinde
verilmektedir. Diger taraftan bazi tiniversiteler biin-
yesinde birden fazla meslek yiiksekokulunda ag¢ilik
egitiminin verildigi sonucuna varilmistir. S6z geli-
mi, Akdeniz Universitesi biinyesinde hem Manavgat
MYO hem de Géynitk Mutfak Sanatlart MYO'da agcilik
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Tablo 1. On lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimine Iligkin Veriler (2014-2018)

Gokhan Yilmaz

" 2014- 2015- 2016- 2017- 2018-
Boliim | Meslek Yiiksekokulu Olgiitler 2015 2016 2017 2018 2019
Kontenjan 1195 1526 1785 2174 2804
Yerlesen Sayist 1195 1526 1785 2174 2794
Meslek Yiiksekokulu Universite Sayist 14 15 18 19 30
MYO Sayis1 20 22 25 26 38
Program Sayisi 32 36 40 40 52
Kontenjan 255 339 380 460 626
Sosval Biliml Yerlesen Sayist 255 339 380 460 626
S e =
osya & .1.m ' Universite Sayist 5 6 6 6 9
Meslek Yiiksekokulu MYOS s P P p 5
ayis1
Program Sayisi 7 9 10 10 13
Kontenjan - - - - 31
Yerlesen Sayist - - - - 31
Teknik Biliml -
et 1"1m < Universite Sayisi - - - - 1
Meslek Yiiksekokulu MYOS N
ayis1 - - - -
Program Sayis1 - - - - 1
= | Asclik
5| Kontenjan 70 174 | 169 186 165
= Yerlesen Sayist 70 174 169 186 165
g Turizm ve Otelcilik Meslek —— ? - 24
4 . Universite Sayisi 2 3 3 3
‘2 Yiiksekokulu
D MYO Sayis1 2 3 3 3
:: Program Sayis1 4 4 3
5 Kontenjan 100 103 300 341 356
Turi Yerlesen Sayist 100 103 300 341 341
urizm =
Uni ite S 2 2 3 3
Meslek Yiiksekokulu Mr;nc/)ersw c o4y 5 5 3 3
ayist
Program Sayisi 3
Kontenjan - 51 51 62 72
Yerlesen Sayist - 51 51 62 72
Mutfak Sanatl -
N %na o Universite Sayist - 1 1 1 1
Meslek Yiiksekokulu MYOS N N N N
ayist -
Program Sayis1 - 1 1 1 1
Toplam Kontenjan 1620 2193 2685 3223 4054
*Universite biinyesinde birden fazla | Yerlesen Saytst 1620 | 2193 | 2685 3223 4029
meslek yiiksekokulunda bolim yer Universite Sayist* 22 25 28 29 43
aldigindan dolay1 toplam igerisinde MYO Sayist 29 34 38 39 55
universite sayis1 farklilik
gostermektedir. Program Say:st 44 53 60 60 75
- Kontenjan 820 1024 1345 1779 1785
-~ Yerlesen Sayist 672 960 671 1385 1144
£ % Ascilik | Meslek Yitksekokulu Universite Sayis1 10 12 16 22 25
> £ MYO Saysi 10 12 16 2 25
) Program Sayist 16 20 25 31 35
Kontenjan 2440 3217 4030 5002 5839
Genel Tool Yerlegen Sayist 2292 3153 3356 4608 5173
n m -
eneltopam oo Universite Sayist 32 37 44 51 68
(Devlet ve Valaf Universiteleri) MYOS 39 6 ” ol 50
ayis1
Program Sayisi 60 73 85 91 110

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/, (Erisim Tarihi: 03.01.2019) sitesinden derlenerek hazirlanmgtir.
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Sekil 1. On Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitiminde Universite, Meslek Yiiksekokulu ve Program Sayilari
(2014-2018)

boliimleri bulunmaktadir. Benzer bir sekilde Mugla
Sitki Kogman Universitesi'nde de Datga MYO, Mugla
MYO, Milas MYO, Ortaca MYO ve Marmaris Turizm
MYO biinyesinde ag¢ilik boliimii yer almaktadir.

On lisans diizeyinde ascilik egitimine iligkin veri-
ler (kontenjan, yerlesen sayisi, {iniversite sayisi, mes-
lek yiiksekokulu sayisi, program sayisi) detaylt bir se-
kilde Tablo 1'de gosterilmektedir. Bu baglamda 2018
yili verilerine gore devlet iiniversitelerinde 55 meslek
yiiksekokulunda 75 program (6rgiin ve ikinci 6gretim)
bulunurken vakif iniversitelerinde ise 25 meslek yiik-
sekokulunda 35 program bulunmaktadir. Genel olarak
bakildiginda ise 68 tiniversitede 80 meslek yiikseko-
kulu biinyesinde 110 program ile agcilik egitimi veril-
mektedir. 2014 yilinda ise devlet tiniversitelerinde 29
meslek yiiksekokulunda 44 programda aggilik egitimi
verilirken vakif tiniversitelerinde ise sadece 10 meslek
yiiksekokulunda 16 programda egitim verilmektedir.
Bu ¢ergevede genel olarak baglangicta ascilik egiti-
minin 32 tniversitede 39 yiiksekokul biinyesinde 60
programla verildigi gortilmektedir. Diger bir ifadeyle
bes yillik zaman igerisinde hem tiniversite hem meslek
yiiksekokulu hem de program sayisinda ciddi bir atis
oldugu goze ¢carpmaktadir.

Devlet iiniversiteleri acisindan incelendiginde kon-
tenjan, Universite sayisi, meslek yiiksekokulu sayisi ve
program sayisinin yillar itibariyle artis gosterdigi go-
riilmektedir. S6z gelimi, kontenjan sayisinin 2014 y1-
linda 1620 iken 2,5 katina ¢ikarak 4054 yiikseldigi
sonucuna ulagilmistir. Bes yillik siire icerisinde kon-
tenjanlarin neredeyse tamaminin doluluk gosterdigi
dikkat ¢cekmektedir. Benzer bir sekilde yillar itibariyle
Universite sayisi, meslek yiiksekokulu sayisi ve prog-
ram sayisinin da artiginin birbirine paralellik gosterdi-
gi ve 2014 yilina oranla neredeyse 2 katina ¢iktig1 goze

carpmaktadir. Vakif Gniversitelerinde ise {iniversite,
meslek yiiksekokulu ve program sayisinin da artmasiy-
la birlikte kontenjanlarin ilk yila oranla 2 kattan daha
fazla artis gosterdigi sonucuna varilmistir. Ancak va-
kaf tiniversitelerinde kontenjanlara yerlesen 6grenci-
lerin sayisinin ise yillara gore degisiklik gosterdigi ve
doluluk oraninin yillar itibariyle %50 ile %93 arasinda
tenjanlara yerlesen 6grenci sayisinin sadece %64 oldu-
gu gorillmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde ise hem devlet
tniversitelerinde hem de vakif tiniversitelerinde kon-
tenjan sayisinin 2014 yilinda 2440 iken 2018 yilinda
2,4 katina ¢ikarak 58397 yiikseldigi goze ¢arpmakta-
dir. Kontenjanlara yerlesen 6grencilerinin oraninin da
%388,5 oldugu sonucuna varilmigtir. Benzer bir sekilde
2018 yilinda iiniversite sayisi, meslek yiiksekokulu sa-
y1s1 ve program sayisinin da 2014 yilina oranla yaklagik
2 katina ¢iktig1 tespit edilmistir (Sekil 1).

Devlet iiniversitelerinde 2016 yili verilerine gore
meslek ytiksekokulu biinyesinde ascilik egitimi veren
boliimlerde kayith 6grenci sayilarina bakildiginda ise
6grencilerin %40,8 kiz olmak tizere toplam 6087 6gren-
cinin egitim gordiigi goze carpmaktadir. Bu 6grencile-
rin %1,8’inin Mutfak Sanatlar1 MYO ve %12,3’tiniin de
turizm ile ilgili meslek ytiksekokullarinda kayitli oldu-
gu tespit edilmistir. Ayrica ayni yil verilerine gore dev-
let iiniversitelerine yerlesen 2685 6grencinin %48’inin
ortadgretim kurumlarinin yiyecek icecek hizmetleri
alanindan mezun oldugu dikkat ¢ekmektedir. S6z ge-
limi, Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokuluna yerlesen
6grencilerin yarisindan fazlasinin (%54,9) yiyecek ice-
cek hizmetleri alanindan geldigi goriilmektedir.
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Lisans diizeyinde gastronomi egitimi

Lisans diizeyinde verilen gastronomi egitimi ile
yiyecek ve icecek endiistrisi veya turizm endiistrisi-
nin ihtiya¢ duyabilecegi uzman personel ya da yone-
tici kademesini yetistirmek ve bu kademelerin gerek-
lilikleri olan bilgi, beceri ve donanimlar1 kazandirmak
amaglanmaktadir (Avcikurt & Karaman, 2002; Akog-
lan-Kozak, 2009). Lisans diizeyinde gastronomi egiti-
minin ilk defa 2003 yilinda bir vakif {iniversitesi olan
Yeditepe Universitesi biinyesindeki Giizel Sanatlar
Fakiiltesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boli-
miiniin a¢ilmasiyla basladig1 ve ardindan 2008 yilinda
[zmir Ekonomi Universitesi, 2009 yilinda Okan Uni-
versitesi biinyesinde gastronomi boliimlerinin agildigt
belirtilmektedir. Devlet tiniversiteleri ¢cercevesinde ise
gastronomi egitimine 2010 yilinda Gazi Universitesi
(bundan sonra Ankara Haci Bayram Veli Universitesi
olarak ifade edilecektir) ve Nevsehir Hac1 Bektas Veli
Universitesi biinyesinde agilan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 programlari ile baglandig: ifade edilmektedir
(Gorkem, 2011; Gorkem & Sevim, 2016). Diger bir ifa-
deile 2010 yilinda lisans diizeyinde gastronomi egitimi
veren program sayisinin 34 vakif tiniversitesi olmak
tizere toplam 5 ve kontenjan sayisinin da 300 oldugu
belirtilmektedir (Gérkem, 2011).

Lisans diizeyinde gastronomi egitiminin prog-
ramlara gore dagilimi Sekil 2'de gosterilmektedir. Bu
baglamda lisans diizeyinde gastronomi egitiminin a)
gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlari ile mutfak
sanatlar1 ve yonetimi boliimleri ve b) yiyecek icecek is-
letmeciligi béliimleri olmak tizere iki ayr1 program al-
tinda toplandig goriilmektedir. Ayn: zamanda bu bo-
limlerin hem fakiilte hem de yiiksekokul biinyesinde
yer aldig1 dikkat gekmektedir. Gastronomi, gastronomi
ve mutfak sanatlari ile mutfak sanatlari ve yonetimi bo-
limleri agisindan ele alindiginda bu béliimlerin 247t
devlet tiniversitesi olmak iizere toplam 43 fakiilte ve 8’
vakif iiniversitesi olmak tizere 14 yiiksekokulda bulun-
dugu goze carpmaktadir. Diger bir ifade ile toplam 57
fakiilte ve ytiksekokulun %52,6’s1 devlet iiniversiteleri
biinyesinde yer alirken geri kalan:1 da vakaf tiniversite-
leri biinyesinde yer almaktadir.

Fakiilte agisindan degerlendirildiginde gastronomi
(gastronomi, gastronomi ve mutfak sanatlari, mutfak
sanatlar1 ve yonetimi) ile ilgili bolimlerin Turizm
Fakiiltesi (24 boliim), Giizel Sanatlar Fakiiltesi (6 bo-
liim), Sanat ve Tasarim Fakiiltesi (6 boliim), Gilizel
Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi (5 boliim) ve
Uygulamali Bilimler Fakiiltesi (2 bolim) biinyesinde
bulundugu sonucuna varilmistir. Gastronomi ile ilgili
boliimler devlet tiniversitelerinde Turizm Fakiiltesi ve
Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde yer alirken vakif
tniversitelerinde ise bu fakiiltelerin yani sira Sanat ve

Gokhan Yilmaz

Tasarim Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimar-
lik Fakiiltesi ile Uygulamali Bilimler Fakiiltesi atinda
bulunmaktadir. Yiiksekokul a¢isindan ele alindiginda
ise gastronomi ile ilgili boliimlerin Uygulamali Bilim-
ler Yiiksekokulu (9 béliim), Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiiksekokulu (3 boliim), Turizm ve Otelcilik
Yiiksekokulu (1 boliim) ve Uygulamali Yonetim Bilim-
leri Yitksekokulu (1 bolim) biinyesinde oldugu tespit
edilmistir. Devlet iiniversitelerinde Turizm Isletmeci-
ligi ve Otelcilik Yiiksekokulu ile Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu biinyesinde yer alirken vakif {iniversite-
lerinde ise Uygulamali Bilimler Yitksekokulu, Turizm
ve Otelcilik Yiiksekokulu ile Uygulamali Yonetim Bi-
limleri Yitksekokulunda faaliyet gostermektedir. Diger
taraftan yiyecek icecek isletmeciligi bolumlerinin de
hem fakiilte hem de yiiksekokul biinyesinde bulundu-
gu goriilmektedir. Bu baglamda bu béliimlerin fakilte
diizeyinde Turizm Fakiiltesi (2 fakiilte) biinyesinde bu-
lunurken yiiksekokul diizeyinde ise Turizm Isletmecili-
i ve Otelcilik Yiiksekokulu (2 ytiksekokul) biinyesinde
bulundugu sonucuna varilmigtir.

Devlet tiniversitelerinde (a) gastronomi ve mutfak
sanatlari ile (b) yiyecek icecek isletmeciligi boliimleri
bulunurken vakif tiniversitelerinde ise (a) gastronomi
ve mutfak sanatlari, (b) gastronomi ve (c) mutfak sa-
natlar1 ve yonetimi boliimleri bulunmaktadir. Bu bag-
lamda 2018 yilinda gastronomi ve mutfak sanatlar1 bo-
limlerinin devlet iiniversitelerinde 24’ti fakiilte olmak
tizere toplam 30 okulda, vakif iiniversitelerinde ise 8’i
yiiksekokul olmak iizere toplam 27 okulda bulundugu
goriilmektedir. Ayrica vakif tiniversitelerinde 2 fakiilte
ile 2 yiiksekokulda gastronomi béliimii ve 1 yiikseko-
kulda da mutfak sanatlar1 ve yonetimi boliimii bulun-
maktadir. 2018 yili itibariyle genel olarak 53 {iniver-
sitede 57 fakiilte/yitksekokul biinyesinde 66 program
(orgiin - ikinci 6gretim) bulunmaktadir. 2014 yilinda
ise devlet iiniversitelerinde 11 fakiilte ve 2 yiiksekokul-
da gastronomi egitimi verilirken vakif {iniversitelerin-
de ise sadece 3 yiiksekokulda bu egitim verilmektedir.
Bu gergevede genel olarak 2014 yili itibariyle gastrono-
mi egitiminin 16 iiniversitede 16 fakiilte/yiiksekokul
biinyesinde 19 programla verildigi gortilmektedir.
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Tablo 2. Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimine Iligkin Veriler (2014-2018)

Gokhan Yilmaz

L Fakiilte / Puan . 2014- | 2015- | 2016- | 2017- | 2018-
Boéliim . o Olgiitler
Yiiksekokul | Tiirii 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019
Kontenjan 571 676 812 1284 1717
Yerlesen Sayisi 571 676 812 1284 1717
Fakiilte SOZ | Universite Sayist 11 12 12 15 23
Gast. . Fakiilte Sayisi 11 12 13 16 24
= aswronomt Program Sayisi 14 16 16 21 31
3| ve Mutfak -
o) Kontenjan 88 161 254 367 388
2| Sanatlan
§ Yerlegen Sayisi 88 161 254 367 388
= Yiiksekokul SOZ | Universite Sayist 2 5 7 6
ot Yiiksekokul Say1 2 5 7 6
% Program Sayis1 2 6 9 7
= Kontenjan 659 837 1066 | 1651 | 2105
Yerlesen Sayisi 659 837 1066 1651 2105
Toplam Universite Sayr* 13 15 17 22 27
Fak. ve YO Sayist 13 15 18 23 30
Program Say1si 16 19 22 30 38
Kontenjan - 245 339 672 930
. Yerlesen Say1s - 237 308 589 883
Fakiilte NS s i
Gast . Universite Sayis1 - 5 6 12 17
VT;E::;T(H Prograrfl Sayist - 5 6 12 17
Kontenjan 70 203 224 330 278
Sanatlary Yerl S 70 203 224 327 250
Yiiksekokul SOZ "er. eser? s
Universite Sayis1 1 4 4 6 5
Program Sayis1 1 4 4 6 5
Kontenjan - - - 50 100
- N Yerlesen Sayisi - - - 21 96
£ Fakiilte SOZ |8 02y
< Universite Sayis1 - - - 1 2
‘2 Program Sa - - - 1 2
% Gastronomi g - et
E Kontenjan 100 100 180 216 171
= . Yerl S 100 100 163 206 164
= Yiksekokul | SOZ o on SAVISL
-% Universite Sayis1 2 2 3 3 2
> Program Sayisi 2 2 3 3 3
Kontenjan - - 55 55 40
Mutfak Yerle eil Sayis1 55 55 16
Sanatlar1 ve Yiiksekokul EA —— ¥ - 24
. Universite Sayisi - - 1 1 1
Yonetimi
Program Sayis1 - - 1 1 1
Kontenjan 170 548 798 1323 1519
Yerlesen Sayist 170 540 750 1198 1409
Toplam Universite Say1* 3 11 13 22 26
Fak. ve YO Sayist 3 11 14 23 27
Program Sayist 3 11 14 23 28
Kontenjan 829 1385 1864 2974 3624
Yerlesen Sayis1 829 1377 1816 2849 3514
Genel Toplam Universite S 16 | 26 | 30 | 4 | 53
.. niversite Sayisi
(Devlet ve Vakaf Universiteleri) o
Fak. ve YO Say1 16 26 32 46 57
Program Sayis1 19 30 36 53 66

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/, (Erisim Tarihi: 03.01.2019) sitesinden derlenerek hazirlanmigtir.

Not: *Universite biinyesinde birden fazla fakiilte ve/veya yiiksekokul biinyesinde gastronomi ile ilgili béliim yer aldigindan dolay: toplam
igerisinde iiniversite sayis1 farkliik gésterebilmektedir. Soz gelimi, Canakkale 18 Mart Universitesi biinyesinde hem Turizm Fakiiltesi

hem de Gékgeada Uygulamali Bilimler YO veya Istanbul Gelisim Universitesi biinyesinde gerek Giizel Sanatlar Fakiiltesi gerekse de
Uygulamali Bilimler YO gastronomi ile ilgili boliim bulunmaktadur.
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Lisans diizeyinde gastronomi egitimine iliskin veri-
ler (kontenjan, yerlesen saysi, tiniversite sayisi, fakiil-
te/yliksekokul sayisi, program sayisi) detayl bir sekil-
de Tablo 2de gosterilmektedir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinde kontenjan ve yerlesen sayisi ele
alindiginda devlet tniversitelerinde hem fakiilte hem
de yiiksekokul agisindan kontenjan sayisimun yillar
itibariyle giderek artis gosterdigi goriilmektedir. Ge-
nel olarak kontenjan sayisinin 2014 yilinda 659 iken

1239

letmeciligi bolimlerinin de kontenjan, {iniversite, fa-
kiilte/ytiksekokul ve program sayist incelendiginde
yilar itibariyle az da olsa bir artis gosterdigi tespit edil-
mistir (Tablo 3). Ancak 2018 yilinda gerek kontenjan-
larda gerekse yerlesen sayisinda 6nceki yillara oranla
bir diisiis oldugu da dikkat ¢ekmektedir. S6z gelimi,
2018 yili itibariyle yiyecek igecek isletmeciligi bolimii
kontenjanlarina yerlesenlerin oraninin sadece %30,4
oldugu sonucuna varilmigtir.

70 66
60 53 53
50 a4 43
40 36
30 30
20 6 29
19 19
17 17
20 16
11 o 13 14
. al : i
; -1 |
Universite Sayist Fakiilte Sayisi Yilksekokul Sayisi Program Sayisi
W2014-2015 mW2015-2016 2016-2017 2017-2018 m™2018-2019

Sekil 3. Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitiminde Universite, Fakiilte/Yiiksekokul ve Program
Sayilar1 (2014-2018)

bu sayisinin 2018 yilinda 3,2 kat artarak 2105% ¢iktig
dikkat cekmektedir. Bes yillik siire igerinde kontenjan-
larin tamaminin doldugu goériilmektedir. 2018 yilinda
niversite sayisi, fakiilte/yliksekokul sayist ve program
sayisinin da 2014 yilina gore iki kat tizerine ¢ciktig1 goze

Diger taraftan vakif iiniversitelerinde gerek fa-
kiilte gerekse yiiksekokullar biinyesinde bulunan a)
gastronomi ve mutfak sanatlari, b) gastronomi ile c)
mutfak sanatlar1 ve yénetimi bélimlerinde de konten-
jan sayisinin giderek arttig1 sonucuna ulagilmistir. Bu

Tablo 3. Lisans Diizeyinde Yiyecek I¢ecek Isletmeciligi Egitimine iliskin Veriler (2014-2018)

Béliim Fakiilte / Puan Slciitl 2014- | 2015- | 2016- | 2017- | 2018-
iitler
Yiiksekokul Tiirii ¢ 2015 2016 2017 2018 2019
Kontenjan 104 186 208 248 124
Fakiilte EA Yer.leserT Sayist 104 181 208 120 72
o, Universite Sayisi 1 2 2 2 2
3 Yiyecek ve
o) : Program Sayisi 2 4 4 4 2
= Icecek -
4 fglet Kontenjan 52 52 176 144 129
o .
= Yerl S 52 52 163 88 5
S Yiiksekokul EA “er. eserf st
- Universite Sayisi 1 1 2 2
'%: Program Sayisi 1 1 3 3
= Kontenjan 156 238 384 392 253
Yerlesen Sayist 156 233 371 208 77
Toplam Universite Sayist 2 3 4 4 4
Fak. ve YO Sayist 2 3 4 4
Program Sayist 3 5 7 7 5

Kaynak: https://yokatlas.yok.gov.tr/, (Erisim Tarihi: 03.01.2019) sitesinden derlenerek hazirlanmstir.

carpmaktadir (Sekil 3). Diger taraftan hem fakiilte hem
de yiiksekokul biinyesinde bulunan yiyecek icecek is-

baglamda vakaf {iniversitelerinde gastronomi boliimle-
rinin kontenjan sayisinin 2014 yilinda 170 iken 2018
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yilina gelindiginde neredeyse 9 katina ¢iktigr dikkat
cekmektedir. Ancak kontenjan artigina ters bir gekil-
de yillar itibariyle yerlesme oranlarinin dalgalanmalar
gosterdigi ve 2018 yilinda kontenjanin %92,7’sinin dol-
dugu sonucuna varilmistir. 2014 yilinda sadece 3 {ini-
versitede gastronomi boliimii bulunurken bu say1 2018
yilinda 26’ya kadar yiikselmistir. Bu duruma paralel
olarak fakiilte/yiiksekokul sayis1 ve program sayisinin
da arttig1 gorilmektedir.

Gokhan Yilmaz

Devlet tiniversitelerinde 2016 yili verilerine gore fa-
kiilte binyesinde gastronomi ve mutfak sanatlar: egiti-
mi veren boliimlerde kayith 6grenci sayilarina bakildi-
ginda 6grencilerin %51,3’1i erkek olmak iizere toplam
2711 oOgrencinin oldugu goriilmektedir. Yiiksekokul
cercevesinde ise 6grencilerin %51,6’sinin kiz ve toplam
ogrenci sayisinin da 637 oldugu tespit edilmistir. Ge-
nel olarak ele alindiginda ise kiz ve erkek 6grencilerin

Tablo 4. Gastronomi Egitimi Verilen Lisansiistii Programlar

. _— . . Yiiksek Lisans
Anabilim Dal1 | Universite Enstitii - - Doktora
Tezli YL | Tezsiz YL
Ankara Hac1 B Veli
"n' ara’ ac'l dyram Vel Sosyal Bilimler Enstitiisii v v
Universitesi
Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi | Sosyal Bilimler Enstitiisii v
Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii 4 v
Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v
. Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v
Gastronomi —— — - —
Mutfak Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v
ve Necmettin Erbakan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v
Sanatlar1 Nevsehir Hac: Bektas Vel
evsehir Haci Bektas Veli
A.B.D. .. ,$ . 3 Sosyal Bilimler Enstitiisii v v
Universitesi
Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti v
Al Hamdullah Emin P
.. a'ny a' a@ uital S £asa Sosyal Bilimler Enstitiisii v
Universitesi
Bagkent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v
Istanbul Gedik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii 4 4
Istanbul Ayvansaray Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisit v
Gast i .
ASERONOML | Okan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v 4
A.B.D.
Yiyecek Igecek .
.lyece sece Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii v 4
Islet. A.B.D.

Not: Vakif iiniversiteleri italik olarak yazilmigtir

Hem devlet hem de vakif tiniversiteleri ¢ercevesin-
de genel olarak degerlendirildiginde ise ilk yila oranla
2018 yilinda kontenjanlarin 4,4 katina; {iniversite sa-
yisinin 3,3 katina; fakiilte ve ytiksekokul sayisinin 3,6
katina ve program sayisinin da 3,5 katina ¢iktig1 goriil-
mektedir. Tiim bu degerlendirmeler neticesinde hem
devlet hem de vakif tiniversiteleri agisindan yillar iti-
bariyle kontenjan, tiniversite saysi, fakiilte/ytiksekokul
say1s1 ve program sayisinin hizli bir yiikselis gosterdigi
goze carpmaktadir. Diger taraftan gastronomi ile ilgili
boliimlere 6grencilerin farkli puan tiriinden alindig:
dikkat cekmektedir. Bu baglamda gerek devlet gerekse
vakif tniversitelerinde gastronomi ile gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerine 6grenci aliminda sozel
puan tiirdi kullanilirken mutfak sanatlar1 ve yonetimi
bélimiine 6grenci aliminda ise esit agirlik puan tiiri-
niin kullanildig1 goriilmektedir.

sayisinin neredeyse esit oldugu ve toplamda 3348 6g-
rencinin egitim goérdiigli sonucuna varilmistir. Ayrica
yine ayni yil verilerine goére devlet {niversitelerinde
fakiiltelere yerlesen 812 6grencinin %7,5’inin ve yiik-
sekokullara yerlesen 254 6grencinin de %20,5’inin
ortadgretim kurumlarinin yiyecek icecek hizmetleri
alanindan mezun oldugu dikkat ¢ekmektedir. Yiikse-
kokullara giris puaninin farkli olmasi ve ortadgretim
kurumlarindan mezun olan 6grencilerin yiiksekokul-
larda yer alan béliimlere girmesinin daha kolay olma-
s1 gibi nedenlerden dolay1 bu oranin yiiksekokullarda
daha yiiksek ¢iktig1 séylenebilir.

Lisansiistii diizeyde gastronomi egitimi

Lisansiistll gastronomi egitimi ile iist kademe yo-
netici, tepe yoneticisi veya arastirmaci yetistirilmesi
hedeflenmektedir (Giirdal, 2002). Diger bir ifadeyle
lisanstistii programlar daha bagarili yoneticilerin yetis-



Turkiye’de Ortadgretim ve Yiksekogretim Dizeyindeki Gastronomi Egitiminin Degerlendiriimesi

tirilmesi veya egitilmesinde 6nemli bir rol oynamak-
tadir (Lee, Kim & Ada, 2008). Gastronomi alaninda
lisansiistii programlar ile gastronomi alanina 6zgi bi-
limsel ¢alismalarin sayisinin ve niteliginin arttirilmasi
ve ihtiya¢ duyulan akademik personel ihtiyacinin kar-
silanmasi da amaglanmaktadir. Bu baglamda lisansiistii
egitim gercevesinde gastronomi egitimi yiiksek lisans
ve doktora diizeyinde verilmektedir.

Gastronomi alaninda 15 iiniversitede tezli yiiksek
lisans, 4 tiniversitede tezsiz yiiksek lisans ve 4 tiniversi-
tede de doktora programlar1 bulunmaktadir. Tezli yiik-
sek lisans programlarinda gastronomi egitimi hem Sos-
yal Bilimler hem de Fen Bilimleri Enstitiisii biinyesinde
Gastronomi A.B.D., Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
A.B.D. ve Yiyecek Igecek Isletmeciligi A.B.D. ad1 altinda
verilmektedir. Devlet {iniversitelerinde Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 A.B.D. ¢ercevesinde gastronomi egiti-
mi agirlikli olarak Sosyal Bilimler Enstitiisii biinyesinde
verilirken vakif tiniversitelerinde ise hem Sosyal Bilimler
Enstitiisii (Alanya Hamdullah Emin Paga Uni., Bagkent
Uni.) hem de Fen Bilimleri Enstitiisit (Istanbul Gedik
Uni.) biinyesinde verilmektedir. Gastronomi A.B.D.
biinyesinde ise sadece Okan Universitesi Sosyal Bilim-
ler Enstitiisi'nde gastronomi egitiminin oldugu goriil-
mektedir. Diger taraftan Adnan Menderes Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii biinyesinde ise Yiyecek Icecek
Isletmeciligi A.B.D. altinda gastronomi egitimi verildigi
sonucuna ulagilmistir. Tezsiz ytiksek lisans egitiminin
ise agirlikli olarak vakif iiniversitelerinde (Istanbul Ge-
dik Uni., Istanbul Ayvansaray Uni., Okan Uni.) verildigi
dikkat cekmektedir. Tezsiz yiiksek lisans egitiminde de
farkli anabilim dallar: ve farkl enstitiiler biinyesinde egi-
timin verildigi acik¢a goriilmektedir. Doktora diizeyin-
de gastronomi egitimi ise sadece devlet {iniversitelerinde
(Ankara Haci Bayram Veli Uni., Akdeniz Uni., Balikesir
Uni., Nevsehir Hac1 Bektas Veli Uni.) Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 A.B.D. verilmektedir.

TARTISMA VE SONUC

Yiyecek ve igecek endiistrisinde nitelikli ve egitimli
isgorenlere ihtiya¢ duyulmasi ayni zamanda gastrono-
mi ile ilgili egitim kurumlarimin da ortaya ¢ikmasina
neden olmustur (Scarrow, 1981). Dolayisiyla yiyecek
ve igecek endiistrisinde gerekli bilgi, beceri ve donani-
ma sahip nitelikli ve uzman isgiicii ihtiyac1 da gastro-
nomi egitimi ile saglanmaktadir (Hughes, 2003; Zahari
ve ark., 2009). Bu baglamda bu ¢alismada 6rgiin egitim
cercevesinde ortadgretim ve yiiksekdgretim (6n lisans,
lisans, lisansiistil) kurumlari tarafindan verilen gastro-
nomi egitiminin sayisal veriler 151831nda degerlendiril-
mesi amaglanmaktadir.

[lgili alanyazin incelendiginde gastronomi egitimi
ile ilgili yapilan ¢alismalarin genellikle gastronomi egi-
timinin degerlendirilmesi, gastronomi egitimi veren

241

kurumlarinin degerlendirilmesi, gastronomi egitimin-
de yeni egilimler ve gelismelerin kullanimi, gastronomi
egitimi alan 6grencilerin bilgi diizeyleri, tutumlar1 veya
algilamalarinin belirlenmesi ve gastronomi egitimi ile
iligkili egitimcilerin, akademisyenlerin veya sektorel
paydaslarin (sef, mutfak personeli, yonetici gibi) bilgi
diizeyleri, tutumlar: ve davraniglarinin tespit edilmesi
konularina odaklandig: goriilmektedir. Ancak gastro-
nomi egitiminin dogrudan ele alindig1 ¢alismalarin ki-
sith sayida oldugu dikkat gekmektedir.

Orgiin gastronomi egitimi ortadgretim ve yiikse-
kogretim (6n lisans, lisans, lisansiistii) kurumlar ta-
rafindan verilen ve diplomaya dayali programlar olma
Ozelligi tasimaktadir. Ortadgretim diizeyinde gast-
ronomi egitimi Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ile
Cok Programli Anadolu Liseleri biinyesinde bulunan
yiyecek icecek hizmetleri alani adiyla egitim vermekte-
dir. Bu baglamda 2017 yili verilerine gore gastronomi
egitiminin 79 ilde bulunan 566 ortadgretim kurumun-
da verildigi goriilmektedir. Diger taraftan ortadgretim
kurumlarinda yiyecek igecek hizmetleri alaninin da
kendi igerisinde mutfak, pastacilik, servis, gida isleme,
bar gibi farkli alanlara ayrildig1 goze carpmaktadir. On
lisans diizeyinde gastronomi egitimi ag¢ilik programi
adiyla verilmektedir. Ag¢ilik programinin Meslek Yiik-
sekokulu (sosyal ve teknik bilimler birlikte), Sosyal
Bilimler MYO, Teknik Bilimler MYO, Turizm ve Otel-
cilik MYO, Turizm MYO ve Mutfak Sanatlart MYO
gibi farkli meslek yiiksekokullar: biinyesinde yer aldig:
goriilmektedir. Gerek devlet iniversitelerinde gerek-
se vakif tiniversitelerinde kontenjan, iiniversite sayusi,
meslek ytiksekokul sayis1 ve program sayisi birbirine
paralel olarak artis gostermektedir. Diger taraftan 2018
yilina gore devlet iiniversitelerinde doluluk orani ne-
redeyse %100 iken vakif tiniversitelerinde ise ortalama
doluluk oraninin yaklasik %64 oldugu tespit edilmis-
tir. Tim bu degerlendirmeler cergevesinde devlet ve
vakif tiniversiteleri agisindan yillar itibariyle tiniversi-
te sayisi, meslek yiiksekokulu sayisi ve program sayi-
sinin hizl bir yiikselis gosterdigi ve buna bagli olarak
kontenjanlarin da arttig1 goze ¢arpmaktadir Benzer bir
sekilde diger arastirmalarda (Sarioglan, 2014a; 2014b;
Gorkem & Sevim, 2016) yillar itibariyle hem {iniver-
site sayisinin hem de program sayisinin giderek artis
gosterdigini ve buna bagli olarak 6n lisans diizeyinde
gastronomi egitimine talep gosteren dgrenci sayisinin
da arttigini dile getirmektedir.

Lisans diizeyinde gastronomi egitimi ise i) gastro-
nomi, ii) gastronomi ve mutfak sanatlar ile iii) mut-
fak sanatlar1 ve yonetimi ile yiyecek icecek isletmeciligi
olmak iizere iki ayr1 program altinda verilmektedir.
On lisans gastronomi egitimine benzer bir gekilde li-
sans dizeyindeki gastronomi egitimi de farkli fakiilte
ve yiiksekokullar biinyesinde verilmektedir. Bu bag-
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lamda gastronomi egitimi fakiilte ¢cercevesinde Turizm
Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Sanat ve Tasarim
Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiil-
tesi ile Uygulamali Bilimler Fakiiltesi biinyesinde yer
almaktadir. Yiiksekokul cercevesinde ise Turizm fslet-
meciligi ve Otelcilik Yiitksekokulu, Uygulamali Bilim-
ler Yiiksekokulu, Turizm ve Otelcilik Yiiksekokulu ile
Uygulamali Yonetim Bilimleri Yiiksekokulunda faali-
yet gostermektedir. Ancak gerek devlet gerekse vakif
tniversiteleri baglaminda gastronomi béliimlerinin
agirlikli olarak Turizm Fakiiltesi ve Uygulamali Bilimler
Yiiksekokulu gatist altinda bulundugu goze ¢arpmakta-
dir. Lisans diizeyinde ilk yila oranla kontenjanlarin 4,4
katina; tniversite sayisinin 3,3 katina; fakilte/ytikse-
kokul sayisinin 3,6 katina ve program sayisinin ise 3,5
katina ¢iktig1 goriilmektedir. Tim bu degerlendirmeler
neticesinde hem devlet hem de vakif iiniversiteleri ac1-
sindan yillar itibariyle kontenjan, tiniversite sayisi, fa-
kiilte/ytiksekokul sayist ve program sayisinin hizli bir
yukselis gosterdigi dikkat cekmektedir. Benzer bir se-
kilde Aymankuy & Demirbulat (2017) lisans diizeyinde
gastronomi ve mutfak sanatlari bolimiiniin ¢ok yeni
bir program olmasina ragmen bu alanda egitim almak
isteyen 0grenciler tarafindan ciddi bir talep gorduginii
belirtmektedir. Son olarak lisansiistii diizeyde ise gastro-
nomi ile ilgili 15 tezli yiiksek lisans, 4 tezsiz yiiksek lisans
ve 4 doktora programinin oldugu tespit edilmistir.

Hem 6n lisans hem de lisans diizeyinde gastronomi
egitiminin farkli meslek yiiksekokullar: (sosyal bilimler,
teknik bilimler, turizm ve otelcilik gibi), yitksekokullar
(turizm igletmeciligi ve otelcilik, uygulamali yonetim
bilimleri gibi) veya fakiilteler (turizm, giizel sanatlar,
uygulamali bilimler gibi) biinyesinde verilmesi gastro-
nomi egitimi ile ilgili en belirgin sorunu olusturmak-
tadir. On lisans ve lisans egitimine benzer bir sekilde
lisansiistii gastronomi egitimi de farkli enstitiiler (sos-
yal bilimler veya fen bilimleri) ve farkli anabilim dalla-
r1 (gastronomi ve mutfak sanatlar1 veya yiyecek icecek
isletmeciligi) altinda verilmektedir. Benzer bir sekilde
farkli isimler altinda faaliyet gdstermesi (gastronomi ve
mutfak sanatlari, mutfak sanatlar1 ve yonetimi, yiyecek
ve icecek igletmeciligi gibi) ve farkli puan tiirleri (SOZ,
EA gibi) ile 6grenci almasi da baglica sorunlar olarak
goriilmektedir. Aslinda Akoglan-Kozak (2009) ben-
zer durumun turizm egitiminde de oldugunu ve farkli
isimlerdeki yiiksekokul ve fakiilteler tarafindan turizm
egitimi verildigini dile getirmektedir.

Dolayistyla gastronomi ile ilgili boliimlerin han-
gi meslek yiiksekokulu, fakiilte veya yiiksekokul ya
da enstitli biinyesinde konumlanmas1 gerektigi hentiz
belirlenememistir. Gastronomi egitiminin tam olarak
konumlanamamasinin nedenleri arasinda i) gastro-
nomi alaninin ¢ok disiplinli bir ¢aligma alanina sahip
olmas: (Santich, 2007; Zahari ve ark., 2009; Croce &
Perri, 2010) ii) gastronomin hem sosyal bilimler hem
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de fen bilimleri ile yakindan iligkili olmasi (Caliskan &
Yilmaz, 2016; Yilmaz, 2017a) ve iii) akademik acidan
tam olarak alanimnin ve kapsaminin belirlenememesi
ve bu konu ile ilgili tartijmalarin halen devam etme-
si (Berg ve ark., 2003; Maberly & Reid, 2014) goste-
rilebilir. Ancak 6zellikle 6n lisans ve lisans diizeyinde
gastronomi egitiminin agirlikli olarak turizm ile ilgili
kurumlar (turizm ve otelcilik meslek yiiksekokulu, tu-
rizm fakiiltesi, turizm isletmeciligi ve otelcilik ytikseko-
kulu gibi) tarafindan verilmesi gastronomi egitiminin,
turizm egitimi ile yakindan iligkili oldugunu carpici
bir sekilde ortaya koymaktadir. Dolayisiyla bu durum
ilgili alanyazinda belirtilen gastronomi egitiminin tu-
rizm egitimiyle dogrudan ve yakindan iliskili oldugu
(Hjalager, 2002; Santich, 2004; Maberly & Reid, 2014;
Hegarty, 2015) savini da destekler niteliktedir.

Bir biitiin olarak degerlendirildiginde gastrono-
minin ¢ok disiplinli bir ¢alisma alan1 oldugu ve buna
bagli olarak da gastronomi egitiminin de turizm egiti-
mi ile yakindan iligkili oldugu goriilmektedir. Ozellikle
yazinda seflerin daha iinlii ve taninir hale gelmesi ve
kolaylikla is bulma imkaninin olmasi gibi nedenlerden
dolay1 gastronomi egitiminin O6grenciler tarafindan
oldukga talep edildigi belirtilmektedir (Pratten, 2003;
Hertzman & Maas, 2012). Bu baglamda gerek ortadg-
retim gerekse yiiksekogretim diizeyinde ele alinan sayi-
sal veriler de gastronomi egitimine olan talebin giderek
artis gosterdigine isaret etmektedir. Egitim kurumla-
rinin da bu talebi karsilamaya yonelik adimlar attig
goze carpmaktadir. Ancak ilgili yazinda gastronomi
egitimi 6zelinde yiiksekogretim kurumlarinin fiziksel
ve uygulama imkanlari ile akademik kadro yetersizli-
¢i 6nemli bir sorun olarak dile getirilmektedir (Kozak
& Agikdz, 2015; Gorkem & Sevim, 2016; Oney, 2016).
Caligma kapsaminda ele alinan sayisal verilere bakildi-
ginda ise yillar itibariyle iiniversite sayisi, meslek yiik-
sekokulu, fakiilte ya da yiiksekokul sayis1 ve program
sayisinin giderek hizl bir sekilde artis gosterdigi goze
carpmaktadir. Ancak yazinda belirtilen yiiksekogretim
kurumlarinin fiziksel ve uygulama imkanlar1 ve aka-
demik kadrolarmin yetersizligi ile ¢calismada elde edi-
len sayisal veriler ortiigmemektedir. Diger bir ifadeyle
yiitksekdgretim kurumlarinda yukarida belirtilen ek-
siklikler olmasina ragmen gastronomi egitimi verilen
kurumlarin sayisi giderek artis gostermektedir. Dola-
yisiyla gastronomi egitiminde hizli bir artis gosteren
yiiksekogretim kurumlarinda bu yetersizlikler nasil
kargilanmaktadir sorusu incelenmesi gereken bir konu
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bir bagka deyigle akademik
kadronun yetersiz oldugu veya uygulama alanlari ya da
fiziksel donanimin eksik kaldig: bir yiiksekogretim ku-
rumunda yiyecek ve icecek endiistrisinin ihtiya¢ duy-
dugu gerekli bilgi, beceri ve donanima sahip nitelikli ve
uzman iggiicii ihtiyacinin nasil karsilanacagi sorusuna
ileriki arastirmalarda cevap bulunabilir.
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Extensive Summary

An Evaluation of Gastronomy Education at
Secondary and Higher Education Level in Turkey

Gokhan YILMAZ'

Introduction

With an academic perspective, it is seen that there
is no agreement on what the area of gastronomy is or
what it contains and the discussions on this subject
are still continuing (Berg et al., 2003; Maberly & Reid,
2014; Oney, 2016). Some researchers (Gustafsson, 2004;
Harrington et al., 2005a; Hegarty, 2009; Hertzman &
Maas, 2012) attributed this situation to the fact that
gastronomy is a new study and research area that
requires a multidisciplinary approach (Corbaci et al,,
2018). On the other hand, it is stated that gastronomy
is closely related to tourism as a field of study (Santich,
2004; Caliskan & Yilmaz, 2016) and accordingly
gastronomy education has a direct relationship with
tourism education (Santich, 2004; Maberly & Reid,
2014; Hegarty, 2015). The basis of this relationship lies
in the fact that tourism and gastronomy are social field
that share many common issues (Hjalager & Richards,
2002). In this context, it is evident that the education
related to gastronomy in Turkey is closely related to
tourism education and gastronomy education is mainly
given within tourism education institutions. In this
study, it is aimed to evaluate the gastronomy education
given by secondary and especially higher education
(associate degree, bachelor degree, graduate degree)
institutions within the framework of formal education
in Turkey in the light of numerical data. In this context,
gastronomy education given by higher education
institutions is evaluated by taking into consideration
the last 5 years data within the framework of indicators
such as number of universities, vocational school/
faculty/college, number of programs, quotas and
placed students.

Theoretical Framework

There is a great need for employing qualified and
trained employees in the food and beverage industry
(Ninemeier, 1991; Hughes, 2003; Ozdemir et al.,
2005). In the industries, meeting the needs of qualified
labor force with the necessary knowledge, skills and
equipment can be provided with gastronomy training
(Hughes, 2003; Zahari et al., 2009). Students who are
educated in gastronomy can gain or develop knowledge

" Corresponding author at: Akdeniz University Tourism Faculty,
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and skills about food preparation (such as materials
recognition, knife skills, cooking methods, hygiene
and sanitation), food technology, food culture, menu
management, nutritional value, consumer behavior,
business and management. (Ferguson & Berger, 1985;
VanLandingham, 1995; Santich, 2007; Horng & Lee,
2009; Hegarty, 2011; Wang & Tsai, 2017).

Gastronomy education in Turkey is given in two
ways as non-formal and formal education. Non-
formal gastronomy education is expressed as short
and long term courses based on certificates given
by the public or private sector. Formal gastronomy
education is a program based on diploma and given by
secondary education and higher education (associate
degree, bachelor degree, graduate degree) institutions.
Gastronomy education at secondary level is given under
the name of food and beverage services area within
Vocational and Technical Anatolian High School
and Multi-Program Anatolian High Schools. In this
context, it is seen that gastronomy education is given
in 566 secondary schools in 79 provinces, according
to 2017 data. Gastronomy education at the associate
degree is given under the name of cookery program.
It is observed that the cookery program exists within
different vocational school such as vocational school
(social and technical sciences together), vocational
school of social sciences, vocational school of technical
sciences, tourism and hotel management, vocational
schools such as vocational school of tourism and
culinary arts. The number of universities, the number
of vocational schools and the number of programs
at the associate degree level have increased rapidly,
and accordingly the quota has increased. In general,
gastronomy education is given with 110 programs in
68 universities and 80 vocational schools as of 2018 at
the associate degree level.

Gastronomy education at bachelor’s level is given
under two different programs: a) gastronomy, b)
gastronomy and culinary arts and c) culinary arts and
management and food and beverage business. Similar
to associate degree, gastronomy training at bachelor
level is provided by different faculties and colleges. In
this context, gastronomy education takes place within
the faculties such as faculty of tourism, faculty of fine
arts, faculty of art and design, faculty of fine arts,
faculty of design and architecture, faculty of applied
sciences. Within the framework of the collage, it exists
within school of tourism and hotel management,
school of applied sciences, school of tourism and hotel
management and the school of applied management
sciences. At the bachelor’s level, it is observed that the
quota is 4,4 times; the number of universities is 3,3
times; the number of faculties/collages is 3,6 times
and the number of programs is 3,5 times higher than
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in 2014. In this context, gastronomy education at
bachelor’s level is provided with 66 programs at 53
universities, 57 faculties and colleges in 2018. Finally,
it has been determined that there are 15 master’s
degree programs, 4 non-thesis masters and 4 doctoral
programs on gastronomy at post graduate level.

Discussion and Conclusion

It constitutes the most obvious problem is that the
gastronomy education at both associate and bachelor
degree given within different vocational schools (such
as social sciences, technical sciences, tourism and hotel
management), colleges (such as tourism management
and hotel management, applied management sciences)
or faculties (such as tourism, fine arts, applied
sciences). Similar to associate degree and bachelor’s
degree, post-graduate gastronomy education is given
under different institutes (social sciences or physical
sciences) and different departments (gastronomy and
culinary arts or food and beverage management).
Similarly, the fact that it operates under different names
(such as gastronomy and culinary arts, culinary arts
and management, food and beverage management)
and it admits students according to different types of
points (such as verbal score or equal weight score) is
considered as the main problems. In fact, Akoglan-
Kozak (2009) stated that the similar situation has been
living in tourism education and tourism education is
given by schools and faculties of different names.

Therefore, it has not been determined which
departments of gastronomy should be located within
the vocational school, faculty or college or institute. a)
having a multidisciplinary field (Santich, 2007; Zahari
et al,, 2009; Croce & Perri, 2010) b) being closely
related to both physical and social sciences (Caliskan &
Yilmaz, 2016; Yilmaz, 2017a) and ¢) from the academic
perspective, not being able to specify its extent and field
and continuing debates related to this issue (Berg et al.,
2003; Maberly & Reid, 2014) are among the reasons that
gastronomy education is not fully positioned. However,
the fact that gastronomy education, especially at the
associate degree and bachelor’s level, is predominantly
given by tourism-related institutions (such as tourism
and hospitality vocational school, tourism faculty,
tourism management and hospitality school) shows
that gastronomy education is closely related with
tourism education. Therefore, this situation also
supports the argument that gastronomy education
mentioned in the related literature is directly and
closely related to tourism education (Hjalager, 2002;
Santich, 2004; Maberly & Reid, 2014; Hegarty, 2015).
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