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TURKIYE’DEKIi GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI

EGITiMi ALAN OGRENCILERIN PROFESYONEL MUTFAK
YETERLILIKLERININ BELIRLENMESI

OSMAN CIFCI

Bu ¢alisma yiiksekogretim lisans diizeyinde egitim alan gastronomi ve mutfak
sanatlar1 Ogrencilerinin profesyonel mutfak yeterlilikleri agisindan goriislerini
belirlemeye yonelik yapilmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde okuyan
ogrenciler mezun olduktan sonra dogrudan mutfakta veya mutfakla ilgili bir kisimda
calistiklarindan egitim aldiklar1 lisans programlarindan ne kadar bu anlamda
profesyonel yeterlilik kriterlerine goére kazanim elde ederek mezun olacaklari bu

calismanin ana probleminin sorusunu olusturmaktadir.

Bu anlamda ¢alismada oncelikle gastronomi kavrami1 mutfak sanatlar1 kavrami ve
bu kavramlarin gelisimi birbirleriyle iligkisi ele alinmigtir. Daha sonra ise gastronomi
ve mutfak sanatlar1 alani ile ilgili egitim alinan okullar hakkinda bilgi verilip

profesyonel mutfak yeterliliklerinden bahsedilmistir.

Calismanin son boliimiinde ise toplanan veriler nicel yontemlerle analiz edilip

bulgulara yer verildikten sonra ¢alismanin sonucu ve Onerileri ele alinmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mutfak, Egitim, Mesleki Yeterlilik



ABSTRACT

DETERMINING PROFESSIONAL CULINARY
COMPETENCIES OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
STUDENTS IN TURKEY

OSMAN CIiFCi

This study was carried out to determine the opinions about professional culinary
competencies of students who study at the department of gastronomy and culinary arts
at undergraduate level. Due to the fact that the students studying gastronomy and
culinary arts work at directly culinary or part of the culinary arts, how they gain from
their undergraduate program according to proffessional competency criterias is the

question of the main problem of this study.

For this purpose, in this study first, gastronomy concept and culinary arts concept,
development of these concepts and their relations to each other are discussed. Second,
some information has been given about the gastronomy and culinary arts schools and

proffesional culinary competencies are examined.

For the last part of this study, conclusions and suggestions are discussed following

the analyse of the data collected by quantitative methods and findings.

Keywords: Gastronomy, Culinary, Education, Professional Competence
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GIRIS

Diinya’da ve ozellikle Tiirkiye’de yeme igme kiiltiiriine ilgi ve bu kiiltiirle ilgili
merak duygusu ile desteklenmis seyahat etme egilimi arttikca yeme igme alaninin
kiiltiirel, psikolojik, ekonomik vb. taraflarin1 da barindiran gastronomi alani ile ilgili
akademik calismalar ve egitim faaliyetlerine olan ilgi de artmaktadir. Gastronomi
egitimine olan ilginin artmasi bu egitimin kalitesinin, uygulama ile Ortiisiip
ortiismediginin, uygun kosullarda uygulanip uygulanmadiginin da zaman igerisinde

sorgulanmasina yol agmaktadir.

Tiirkiye’de son yillarda gastronomi alanina artan ilgi bu alanin sadece ihtiyaci
kargilamak icin yeme i¢gme faaliyetlerinden ibaret olmadig: hatta bu amagla kurulmus
olan esnaf lokantalar1 gibi isletmelerin aslinda yerel kiiltiiriin bir par¢asini yansittigi
diisiincelerinin yayginlagmasiyla gastronomi kavraminin sinirlari, bu kavramdan
cikarilan anlamlar1 genisletmistir. Bu sayede gastronomi i¢inde barindirdigi temel
caligma alanlarinin belirli kurallar c¢ergevesinde uygun sekillerde yapilmasini da
zorunlu kilan, bu alandaki kisilerin de yeterliliklerini anlatan diger anlamlar1 da

kapsayan bir hale biirlinmiistir.

Gastronomi aslinda hem yasayan hem ge¢mis kiiltiirel mirasin gelecekle baglanti
kurulmasinda koprii gérevini iistlenen alanlardan biridir. Hatta sadece yeme igme
miras1 yaninda diger otantik 6geleri de anlamaya yardime1 olur. Bu sebeple bu alanla
ilgilenecek kisilerin belirli bir bilgi birikimi ve beceri altyapisina sahip olmasi
gerekmektedir. Sonugta yeme-igme aslinda hem yasayis bigimlerini hem cografyay1
hem de toplumun gelecege dogru yonlendigi tarafi gosterir. Bugiin Gobeklitepe’nin
ilk yerlesik hayata gecis noktasi oldugu, o zamanlar yetistirilen mahsullerin kalintilar
aracilifiyla tahmin edildigi bir ¢ok yerde dile getirilmektedir. Yani gastronomi aslinda
bilinmeyen bir zamanda ve yerde yasamis herhangi bir tiir ve onun yasayis bigimi
hakkinda bir ¢ok fikir verebilir. Tiirkiye’de ve diinyada bu kadar 6nemli bir alanin
tizerinde yapilacak ¢aligmalarin, mutfaklarda gelistirilecek uygulamalarin dogrulugu,
elde edilecek faydalarin maksimizasyonu alanla ilgili egitim goren Kkisilerin

niteliklerine baglidir.



Gastronomi ve gastronomi ile ilgili egitim veren programlar arttik¢a ne kadarinin
niteliginin ¢alisma alanina uygun oldugu da tartigsma konusu olmustur. Ancak bu konu
ile ilgili ¢ok fazla ¢alismaya rastlanmamustir. Hatta Tiirkiye’de meslek standartlarinin
disinda yeni anlayislar1 da iceren bir mesleki yeterlilik 6lgegi, hem bu meslegi
yiriitiildigl alanlarda ¢aligsan kisilerin hem de ortadgretimden itibaren bu egitimi alan
kisilerin niteliklerinin dl¢iilmesinde fayda saglar. Sadece mutfak sanatlari olarak degil
gastronomi alani ile ilgili baz1 diger alanlarin da (miksoloji, blog yazarligi, yeme-igme
paket servisi portallari, gastronomi sanati ve yaymi yapilan yaraticit isler)
standartlarinin belirlenerek nitelik dl¢iimii yapilmasi eksikliklerin tespiti ve strateji
gelistirmede mikro anlamda isletmelere makro anlamda da Tiirkiye'nin gastronomi

alaniyla ilgili politikalarina katkida bulunur.

Mutfak sanatlar1 sadece yemek pisirilen bir gastronomi alani degildir. Ticari
kaygilarin da oldugu ancak ayni1 zamanda sosyolojik, kiiltiirel, sanatsal da anlamlar1
barindiran bir uygulama alanidir. Cok genis ¢esitleri olan yiyecek icecek isletmelerinin
sadece ihtiyaca yonelik olanlar1 bir kenara alinirsa diger isletmeler artik otantik
tirinlerin 6n plana c¢ikarilmasina 6nem vermektedir. Bu sebeple de iiriinlerini
gelistirirken ge¢misten de kopmadan bugiiniin sartlarinda en farkl {irlinii liretmeye
gittikce daha c¢ok Onem vermektedirler. Rekabet icin de olsa (artik yabanci
mutfaklarinda etkisini hissettirdigi géz Oniine alinirsa) mutfaga dokunan herkes
zorunlu veya goniillii olarak gastronomi alaninin ¢aligma konusu olan yiyecegin ve

icecegin kiiltiiriine bir tag daha koymaktadir.

Bu ¢alismanin temel sorusu gastronomi ile ilgili egitim veren kurumlarin bu alanin
“tarladan ¢atala” diye anilan siirecinin bir parcasi olarak goriilen mutfak sanatlar
uygulamalarinin gerektirdigi yaygin olarak da bahsedilen kriterlere ne kadar uygun
oldugudur. Bu soruya cevap vermek i¢in ii¢ boliimden olusan bu ¢aligma ilk boliimde
gastronomi kavramina kavramsal bir cerceve cizerek ikinci bolimde bu alanin
ozellikle Tirkiye’deki mevecut konumunu agiklamaya calismaktadir. En son boliimde
ise gastronomi egitimi veren kurumlarin uygun bir Olgek araciligiyla mutfak

yeterliliklerine uygun olup olmadigini aragtirmak i¢in tasarlanmistir.

Boylelikle gastronomi egitimin  eksikliklerinin, uygunluklarinin ortaya

cikarilmasiyla egitim kalitesinin arttirilmasi sayesinde zaten bu alanda 6nemli bir

2



destinasyon olan Tiirkiye’nin gerek ekonomik gerekse kiiltlirel anlamda fayda elde
etmesinin desteklenmesi hedeflenmektedir. Ortaya ¢ikarilacak sonuglar aslinda bir

anlamda teori ve pratigin arasindaki farklarin da goriilebilmesini saglayabilir.



BIRINCi BOLUM

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI KAVRAMLARI

1.1. Gastronomi kavram

Gastronomi ge¢misten giinlimiize agiklanmasi zor bir kavram olmustur. Hatta
gastronomi kavrami ge¢miste ¢ogunlukla bir nesneyi tanimlamak i¢in kullanilirken
(gastronomik kisi, gastronomik iiriin vb.) giiniimiizde daha derin anlamlar1 tek bagina
ifade eden fakat hala acgiklanmasi zor bir kavram olarak kullanilmaktadir. Modern
anlamda gastronomi ise bir tavsiye ve rehber niteliginde olup, insanlara yediklerinin-
ictiklerinin ne, ne kadar, nasil, nerede, neden, ne zaman hangi sekilde ve hangi
kombinasyonlar ile olmas1 gerektigini agiklamaya yardimc1 olur. Ayrica bu rehberlik
ve tavsiyeler yeme ve i¢me ile ilgili talep edilen iiretim halkasinin en basindan en

sonuna kadar tiim asamalarindaki bilgi ve becerilerinde kazanilmasini saglar (Santich,

2004: 16).

Gastronomi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin birlesiminden
meydana gelmis bir terimdir (Santich, 2004:16). Gastronomi, temelde “yemek sanati1”
olarak bilinse de, yapilan arastirmalar sonucunda ve literatiirde bir¢ok yazara gore
gastronomi ¢ok genis bir kavramdir ve bu kavramin tam olarak tanimlamanin miimkiin
olmadig1 savunulmaktadir. Ornegin (Santich 2004: 15-24) gastronominin, yiyecek,
igecegin tretiminden tiiketimine kadar tiim asamalar1 ile bunlarin gergeklesmesi ile
ilgili tiim sorular1 soran ve bunlari anlamaya yonelik olan faaliyetlerin biitiinii olarak
belirtmistir. (Kivela ve Crotts 2006:5) ise gastronominin ¢ogu zaman kimyadan
antropolojiye ¢ok fazla bilim dali ile ilgili oldugunu Kisacasi gastronominin disiplinler

arasi bir alan oldugu s6ylemektedir.

Gastronomi bir bilim dali olup multidisipliner bir yap1 i¢erisindedir (Wilkins ve Hill,
1994: 21). Bu kan1 yaklasik olarak iki asir 6nce Gastronomi heniiz literatiire girdiginde
olusmustur. O tarihlerde gastronominin sinirlari ¢izilmek istenirken dahi Gastronomi
tek basina bir disiplin dali olamamustir, ¢iinkii multidisipliner bir yapidadir ve herhangi

bir sinira sigamayacak kadar ¢ok alani etkileyip, etkilenmektir. Tarihten, kimyaya,



ticaretten, ekonomiye, as¢iliktan fizige kadar genis bir alandan beslenmektedir. Ayrica
gastronomi insanlarin karakterinin, yaraticilik diizeyinin, yargilarinin, bakis agisinin,
inanglarinin ve kisiler arasindaki goriinmeyen sinifinin anlasilmasina yardimeci olup,
insanlarin ve toplumlarin daha iyi taninmasi agisindan psikoloji ve sosyoloji bilim

dallar ile yakin iligki i¢erisindedir (Brillat-Savarin, 1994: 52-54).

Gastronomi birgok kaynakta yemek yeme sanati veya yemek yeme bilimi
olarak tamimlanir ancak bu diisiinceler daha ¢ok sanatsal ve bilimsel tanimlarini
aciklamaktadir. Pratikte ise daha ¢ok sadece as¢ilik ile iliskilendirilip bilgi ve beceri
cercevesinde agiklanir (Wilkins ve Hill, 1994: 35). Ayrica gastronomi kelimesi,
mutfakla ilgili anlamina gelen “culinary” ve mutfak kiiltiirii anlamina gelen “cuisine”
kelimeleri ile de karistirilmakla beraber ve birbirinin yerine kullanildigindan bir anlam
karmasasina sebep olmaktadir. Ancak bu kelimeler yiyecegi hazirlayip, pisirme
asamalarint agiklamaya calisirken, gastronomi daha genel anlamda yiyecek ve
iceceklerin liretimi ve tiiketimi, yiyecek ve i¢cecekten alinan keyfi, estetigi, tistiin bir

yasam tarzini agiklamaya ¢alisir (Ignatov ve Smith, 2006: 236).

Yiyecek-igecek tiiketimi turizm alaninda son yillarda ¢ok dikkat ¢ekmeye
baslasa da aslinda turistik faaliyetlerin en 6nemli unsurudur. Yapilan arastirmalar
dogrultusunda bir ¢ok akademisyen de yiyecek icecegin toplumsal Oneminin
oldugunu, turizm hareketine katilanlarin tercihlerini etkiledigini ve turisti harekete
geciren bir unsur oldugunu belirtmistir. Bu sebeple gastronomi, deneyimlemek, statii
ve saygl kazanma, iirlinii farkli halde sunma ve buna baglh olarak da rakiplere gore
daha ¢ekici hale getirmek amaci ile bir arag olarak gosterilmektedir. (Caney ve Ryan,
2012: 309-318).

Bir iilke, bdlge veya destinasyonun gastronomik ag¢idan karakteri, 6zelligi veya
turizm Ozellikleri lizerinde uzlagmalar olsa da kavram olarak tek basina gastronomi
teriminin iizerine bir genel goriis olmadigindan, uzlasi olmamaktadir. (Uner, 2014:

15).

Gastronominin konu olarak temelde insan davranislarii ele alan ve bu
davranig sekillerinden konu olarak yiyecek ve igecegi inceleyen bir kavramdir. Bir

iilkenin veya bdlgenin gastronomik degerleri, yine o iilke veya bdlgenin, kiiltiirel,



sosyal, tarihi, cografi, psikolojik unsurlar gibi pek ¢ok faktore dayalidir (Aksoy, 2014:
11). Bu nedenle gastronomi {izerine yapilmis tanimlamalar gastronomiyi belirli

acilardan agiklayip gastronomiyi bir biitiin olarak agiklamamaktadir (Uner, 2014: 15).

Mutfak kiiltiirii, insanligin en uzun siire ayakta olan pargasi olmasina ragmen
yakin zamana kadar g6z ardi edilen bir alan olarak kalmigtir. Gastronomi ile birlikte
toplumun bir¢ok farkli kimliginin bir araya geldigi ve ulusal duygularin en ¢ok
hissedildigi mutfaklar giinlimiizde, yasam tarzlarinin, dini inanislarin, gelenek

goreneklerin bir yansimasi oldugu anlasilmistir (Solmaz ve digerleri., 2013: 725).

Gastronomi, iilkelerin veya bolgelerin mutfaklarimin farkliliklarini, yiyecek ve
iceceklerini, aligkanliklarimi  ve yiyecek igeceklerinin hazirlanis sekillerini
gostermektedir (Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Gastronominin merkezinde insan ve
estetigin yer almasindan dolay1, gastronomi insanlarin ne yediginin ¢ok daha Gtesinde
kapsamli bir anlam tasimaktadir (Oney, 2016: 194). Tohumdan sofraya tiim bilim
dallart ile iliski igerisinde olan gastronomi, iilkelerin ve bdlgelerin kiiltiirlerinin
birbirinden ayrilabilmesinde etkin bir role sahip olup, kiiltiirlerin kaybolmasina ve

kaybolan kiiltiirlerin ortaya ¢ikarilmasinda etkin bir role sahiptir.

Gastronomi bilimsel olarak son zamanlarda ortaya ¢ikan bir ¢aligma alani
oldugundan dolay1 heniiz hangi disiplinleri kapsadiginin belirsizligini hakimdir (Berg
ve digerleri 2003: 557). Gastronomi beslenmede en iyiyi hedefleyerek hayati zevkli
bir sekilde yaganmasini saglamayi amagclar, ayrica temel olarak da yiyecek ve icecek
haline doniistiiriilebilecek {irtinlerin hazirlanmasi ve tiiketilmesinde rehberlik eder

(Dilsiz, 2010: 18).

Gastronomi yeme-igme ile ilgilidir; beslenme ile iliskili olarak da tat fizyolojisi
ve tat alma, sarap lretimi, besinlerin viicuttaki islevleri, beslenme iiriinlerinin
seciminde 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi, yiyecek ve igeceklerin fiziksel, kimyasal
ve biyolojik olarak bozulmasinin 6niine gegmesi igin yiyecek ve igeceklerin iiretimi
esnasinda hijyen ve sanitasyona uygun olarak tiretilmesi veya olusturulmasi bilimsel
stireclere dayanir (Kivela ve Crotts, 2006: 354). Gastronomi sanatsal 6zelliklerinin

yaninda iiretim girdileri, tiikketim c¢iktilart ayrica etkilendigi bilim dallar1 sayesinde



bir¢ok bilim dali ile iligki i¢erisindedir. Etkilendigi bilim dallarinin yani sira bir¢ok
bilim dalina da kaynaklik edip, etkilemektedir (Gillespie, 2001: 54).

Gastronomik iirliniin {iretilebilmesi icin, cografya, tarim, ekonomi, ticaret,
teknoloji vb. alanlardan faydalanilmasi gerekirken {irliniin her asamasinda, triinii
isleyen ve tiikketen insan faktoriiniin de ele alinmasi ile psikoloji, sosyoloji ve

egitimden de faydalanilir (Santich, 2007: 55).

Modern anlamda gastronomi ise bir tavsiye ve rehber niteliginde olup,
insanlara yediklerinin-igtiklerinin ne, ne kadar, nasil, nerede, neden, ne zaman hangi
sekilde ve hangi kombinasyolar ile olmasi gerektigini aciklamaya yardimci olur.
Ayrica bu rehberlik ve tavsiyeler yeme ve i¢gme ile ilgili talep edilen iiretim halkasinin
en basindan en sonuna kadar tiim asamalarindaki bilgi ve becerilerinde kazanilmasini

saglar (Santich, 2004: 16).

Gastronomi kisaca; yiyecek ve igcecek hazirlarken faydalanilan ekipman ve
malzemelerin kullanim tekniklerini agiklayan, birbirinden farkli mutfaklarin
arasindaki benzerlik ve farkliliklar1 gosteren, yiyecek ve icecekten alinan zevkin
arttirtlmasini saglayan ve Kkiiltlir ile yiyecek ve icecegi birlikte sunmay1r kendine

misyon edinmis bir bilim dalidir(Akgol, 2012: 17).

Gastronomi son zamanlarda ¢ok fazla ilgilenilen bir konu olmasina ragmen
anlagilmasi da zordur. Gastronomi ile ilgili en basit ve kolay agiklama “yiyecek ve

icecek keyfi” seklindedir.

Gastronomi, insanlarin neyi, neden sevdigini, bir igecegi icerken bu igecegin tadini
¢ikartan seyin ne oldugunu anlamaya calismak gibi konular1 aciklayan bir felsefedir.

Gastronomi dort ana alana ayrilabilir. Bunlar (Harrison, 1982: 85);
e Pratik gastronomi
e Teorik gastronomi
e Teknik gastronomi

e (ida gastronomisi



Pratik Gastronomi:

Pratik gastronomi yiyecek veya igecegin hazirlanma asamalari ile ilgilenir. Cesitli
yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, servisi, sunumu gibi seflerin daha ¢ok aktif
oldugu alandir. Yiyecek veya icecek hazirlamada kullanilan iiriiniin
doniistiiriilmesinde uygulanan standartlar, kiiltiirel olarak yenilebilen tirlinler, yemegin
yapilis sekli, sunum sekli, sunumdaki teknikler, sommelier, trancheurlar, garsonlar
olmak iizere, iirliniin mutfaktan sofraya gelene kadar hazirlanis ve sunum sekli ile
ilgilenir. Ayrica yiyecek veya igecek hazirlamak i¢in kullanilan {riinin farkli
mutfaklardaki kullanim seklini de inceleyen uzmanlik isteyen bir alandir (Gillespie,
2001: 48).

Teorik gastronomi

Pratik gastronomiyi destekleyen teorik gastronomi bir sistemle ilgili olup, siireci,
tarifleri, kitaplar1 ve diger yazinsal kaynaklarin {izerine odaklanmistir. Uygulamadaki
basariyr maksimuma ¢ikarmak, standartlar olusturmak, {iriinii hazirlama asamasindaki
fiziksel siireglerin 1iyi islemesi, meniiler, yemekler ve icecekler hepsi teorik
gastronominin bir parcasidir (Gillespie, 2001:49). Teorik gastronomi ilham ve
yaraticilik kaynagi olup, gastronomiye girdiler saglar ve seflerin becerilerini gelistirir

(Akbaba ve Cetinkaya, 2018:46).
Teknik gastronomi

Pratik gastronominin temellerini olusturur. Tesis, ekipman ve makinalara ait
spesifik bilgiler ile ilgilenip sistematik degerlendirmeyi konu alir. Yiyecegin
olusturulmasi siirecinde kullanilan ekipman, tesis ve diger degiskenlerin yiyecegin
tizerindeki etkiyi arastirip gastronomik iirliniin daha basarili olmasi i¢in veri toplar.
Ayrica var olan sistemlerin performansinin gézlemlenmesi, kaydedilmesi ve analiz
edilmesini saglayarak somut bir degerlendirilme sunarak pratik gastronominin

temelini olusturur (Kasavana ve Smith, 1982: 33).

Teknik gastronomi gidalarin en uygun hazirlanma siireclerini de ele alip daha
saglikli ve ekonomik olmak iizere yemegin hazir olmasimi saglar, ayrica yeni

gidalarinda en uygun hazirlanis seklini de arastirip, {iriin i¢in €n uygun pisirme siirecini



de belirler. Genel olarak, aragtirma ve gelistirme teknisyenleri, gida bilimcileri,

danigsman sefler gibi operasyonel uzmanlar bu alanda c¢alisirlar (Gillespie, 2001: 51).
Gida Gastronomisi

Gida gastronomisi, Yyiyeceklerin ve ig¢eceklerin birbiri ile uyumunu ele alir. Bu
durum en basit olarak sarapla aciklanabilir. Hangi yemekle daha iyi, hangi 1sida daha
giizel eslik eder vb. gibi sorgulamalar gida gastronomisinin alanidir. Birgok mutfak
sanatkar1 triinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumu ile ilgili ¢ok egitimli ve
basarili olabilir ancak yiyecek ve igeceklerin uyumu ve ondan alinan hazzin boyutu

farkli bir nitelikteki 6zelliktir (Worral, 1991: 49).

Gastronomi genisleyen bir alan olup acikg¢a tanimlanmis bir sinir1 olmayan
konudur. Gastronomi bir¢ok is kolundan ve bireyden beslenebilir. Bakis agis1 olarak
genellikle liiks ihtiyaglara yoneliktir ve bu ihtiyaglari talep eden kisilere uygulanan bir
harekettir (Gillespie, 2001: 5).

1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Gastronominin herhangi bir noktada dogdugu veya tiiretildigi soylenemez. Eski
caglardan beri her toplumun karnint doyurmak, kutlama yapmak, inanis bi¢imlerini
yansitmak gibi amaglarla yetistirdigi veya iirettigi lirlinlerin var oldugu ve bu iiriinlere
iliskin bir kiiltiir gelistirdigi sOylenebilir. Ancak bu kiiltliriin daha ayrintili olarak
bilinebilmesi, incelenebilmesi i¢in yazili kaynaklar biiylik 6nem tagimaktadir. Bu
sebeple gastronominin tarihsel gelisimi anlatilirken diger gostergeler yaninda yazili
kaynaklarin temel alindig: tarihler vurgulanacaktir. Ancak gastronomi tarihinin kesin

ve net ¢izgilerle anlatilmas1 miimkiin goriilmemektedir.

Gastronominin bilinen en eski kullanimi, Yunanl yazar Archestratusa ait olan
tahminlere gore en eski yemek ve sarap kitab1 olan Gastronomia’dir (Wilkins ve Hill,
1994: 35). Gastronomia’nin M.O. ye kadar dayanan ¢ok eski bir kaynak oldugu
belirtilmektedir (Santich, 2004: 16).

Uzakdogu’da ise M.O. 5. yiizyildan itibaren Cinliler de zengin kiiltiirleri sayesinde
gastronomiye iligkin Onciiler arasinda sayilabilir. Uzakdogu’da da gastronomi ile ilgili

bir biling s6z konusu olsa da son yillarda 6zellikle Avrupa ve Amerika’da goriilen



gastronomik degerler, Fransa ve Italya’da Rénesans doneminde gelisme gdstererek
artmustir (Oney, 2013: 160). Gastronomi ilk defa iyi yemek yeme sanat1 olarak Fransiz
mutfak literatiiriine eklendiginden dolayi, gastronomi ile ilgili bir¢ok calismada

gastronominin ¢ikis kaynagi Fransiz mutfagi olarak belirtilmistir (Karim, 2006: 38).

Fransa disinda gastronomi ile ilgili tarihi gelismeler Yunanlilarla da hiz
kazanmistir. Avrupa’da devletlesmeyi getiren Yunan Medeniyetinin ortaya ¢ikisi ile
birlikte gidalara daha fazla g¢esit getirilmis, ¢esitliligin yan1 sira {iretim miktarlarinda
Ki artis ile birlikte daha fazla balik ve deniz mahsulleri gibi iiriinler ile birlikte yiyecege
ulagsma rahatlamistir. Diger bolgelerde artan yiyecek ihtiyact ile birlikte Yunan
Medeniyeti yiyecek ithalati da yaparak kiiltlirlerin etkilesimini saglamistir (Leeming,
1991: 51). ithalatinin baginda tarim iiriinleri gelen Antik Yunanlilar genel olarak tahil
tiriinleri ithal etmekteydi. Halkin doymasi igin ¢ok ¢esitli ekmekler yapan Yunanlilarin
sadece yoksullara verilmesi i¢in arpadan yapilan yetmis tiir ekmek ¢esidi oldugu
belirtilmektedir. Yunanlilar bu tarifleri kayitlara gecirmis ancak kopyalari zaman
icinde yok olmustur. Archestrate’in yazmis oldugu eserler bu bilgilerin zamanimiza

gelmesini saglamistir (Peterson, 1991: 88).

Daha sonraki donemlerde cesitlilik ve miktar fazlaligi ile Antik Yunanlilar, kotii
beslenmeye baslamislardir. Gegici bir siire kotii beslenme formlarini kullandiktan
sonra yiyecek se¢iminde daha ayirimci ve dikkatli davranmaya baslayan Antik
Yunanlilar, soylularin ¢alistirdiklar1 asgilarin bilgi ve becerilerini kullanmaya
baslamislardir. Yiyecegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasi ile ilgili bilgi sahibi
olan Antik Yunanlilar ticaret ve savaslar ile birlikte hem Ortadogu hem de bat1 Avrupa

mutfaginin sekillenmesini saglamiglardir (Peterson, 1991: 89).

Antik Yunan Ascilarinin kendilerini yemek yapmay1 sanat haline getirmesi ile
birlikte ascilar arasinda yasanan rekabet, gastronominin gelisimini de olumlu yonde
etkilemistir. Ascilarin daha 1yi yemek yapabilmek i¢in hazir iiriin elde etmek yerine,
yemekte kullanilacak malzemeyi tipki bir kasif gibi arastirmasi, tarimsal diizeyde
incelemesi ve bunu uygun saklama kosullar1 ile mutfagina getirmesi ile birlikte yemek
yapma eylemi sadece iirliniin pisirilmesinden daha da Oteye taginarak sofraya gelene

kadar tiim siireci etkilemis ve modern gastronominin ilgilendigi bilim dallarinin
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cesitlenmesini saglamistir. Ayrica yiyecegin gecirdigi siireci, yapilis seklini not alan

ascilar siirekliligin saglanmasina da yardimci olmuslardir (Gillespie, 2001: 38).

Ascilig1 bir sanat olarak goren Antik Yunanlilar kendilerinden sonra gelen bir¢ok
medeniyete de kaynaklik etmislerdir. Diinyanin en biiyiik medeniyetlerinden biri olan
Roma imparatorlugu da Antik Yunanlilarin goriisleri ile paralel yol almislardir. Bu
donemde Marcus Gavius Apicius'in yazilarinda bir¢ok yemegin pisirilmesi ile ilgili
bilgiler verdiginden dolay1r Diinyanin ilk yemek kitab1 olarak nitelendirilmektedir.
Refah icinde yasayan Romalilar, aksam partilerinde sunduklar1 yemeklerin cesitliligi
ve yemek lizerine yaptiklari sohbetler ile birlikte birer gastronomi gelistiricileri
olmuslardir. Romalilarin  gastronomik gelisimlerini bugiin hala gorebilmek
miimkiindiir. M.O 110-57 yillar1 arasinda yasamis olan Romali Lucullus bir general
olmanin yaninda dénemin gurmeleri arasinda gosterilmistir. Fethedilen topraklardan
Roma’ya getirdigi farkli bitkiler ve yemekler ile birlikte gorkemli kutlamalar
yapilmasinit saglamis, bu kutlamalarda, bolgede onceden kullanilmayan pisirme
usulleri, bilinen pisirme usulleri ile harmanlanarak pisirilmistir. Lucullus’un yaptirdig
bu parti ve festivaller ile birlikte gastronomik {irlinlerin halk tarafindan da

deneyimlenmesi saglanmistir (Gillespie, 2001: 39).

Roma doneminde yasamis bir yazar olan Petronius’un eserlerinde de Romalilarin
gastronomiye olan etkilerini gormek miimkiindiir. Tuz ve diger baharatlarin ticaretine
onem veren Romalilar yiyecegin bir doyma ihtiyacinin karsilanmasinin yani sira
estetik bir deger tasidiginin da farkina varmislardir. Bu sebeple yiyecekte renk
uyumuna dikkat etmislerdir (Montagne, 1938: 40). Baharat ticareti ile birlikte onem
kazanan yemek estetigini icra edecek as¢ilarin bilgi ve becerilerinin artmasi da oldukca
onemlidir. Ancak, as¢ilarin kole olarak kabul edilmesi ve ticret sikintilar1 asgilarin
yenilik ile ilgili motivasyonlarini diisiirmiistiir. Asgilarin yiiksek ticret talep etmesi ve
bazi soylularin bu {iicretleri kabul etmesi ile birlikte, yiyeceklere beklenilenden daha
fazla renk gelmis ve yiyeceklerde estetik anlayisi artmistir. Bu gelismeler zamanla
kendilerine bagli oldugu iilkelerdeki yoneticilerin mutfaklarina da girmis ve
gastronomik gelismeler Roma siirlarini asarak diinyanin birgok yerinde goriilmeye

baslanmustir (Gillespie, 2001: 40-41).
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Roma’nin ¢okiisii ve ortacagin baglamasi ile birlikte artan vandallik sonucu
gastronomi kendini manastirlarda koruma altina almistir. Gelisim olarak yerel gelisim
saglayan gastronomi manastir biinyesinde yer alan arazilerde yetistirilen {irtinlerin
cesitliligine bagl kalmistir. Ozellikle sarap ve bira yapim ve tiiketimi konusunda
uzmanlagan manastirlarin liretim teknikleri ile yiizyillardir hizmet veren icecek

firmalar1 giintimiizde hala hizmet vermektedir (Matz, 2002: 42).

Ortagcag her ne kadar gastronominin gelisimini durdurma noktasina getirse de
Apicius’un yemek kitabi bu donemde de basilmis ve gastronomi hayatta kalmaya
devam etmistir. Bu ¢agda yer alan ve soylu ailelerin yasadiklar1 kaleler, bulunduklari
arazilerin nimetlerinden faydalanmis ve diger aileler ile ticaret yaparak farkli tiriinler

ile yemegin estetik ihtiyaclarini karsilamiglardir (Soylemez, 2015: 34).

Kale mutfaklarinda yer alan hiyerarsik mutfak diizeni ile birlikte bilgiler listlerden
astlara aktarilarak kat edilen gastronomik gelisimlerin gelecek nesillere de aktarilmasi
saglanmistir (Valby, 1993: 25). Kalelerin disinda yer alan ve halkin ihtiyag¢larini
gidermeye yonelik kurulan kasaba merkezlerinde bircok sanatkar faaliyet
gostermekteydi. Halka yonelik yiyecek iriinler hazirlayan ag¢ilar da bu grubun
icerisindeydi. 1258 yilinda uygulanmaya baslayan Ticaret kanunu ile birlikte tipki
Tiirk tarthinde oldugu gibi kurulan meslek odalar1 ile ayn1 meslek grubunda ¢alisan
kisilerin Orgiitlenmesi basladi. Bu odalardan biri olan as¢ilar odast mensuplar1 da
birbiri ile etkilesime girerek karsilikli olarak tekniklerin ve iirlinlerin paylagimlarini
arttirarak gerek soylular icin gerekse halk i¢in daha iyi iirlin pisirmeye basladilar

(Montagne, 1971: 385).

14. ylizyillda yazilan diger bir yemek kitabi olan Le Viandier’de matbaa
bulunmamasina ragmen birgok kopya ile ascilar tarafindan faydalanilan bir kitap
haline gelmistir. Igeriginde pisirme yontemleri ve birgok iiriine dzgii pisirme tarifleri
yer alan Le Viandier’in en biiyiik katkis1 da ortacag ile ilgili bilinen tiim gastronomik

gelisimlerin onaylanmasini saglayan bir rehber kitap olmasidir (Montagne, 1971: 388).

1341-1626 yillar1 arasinda yasanan Ronesans hareketi ile birlikte Insanlik
ortacagdan, yenidiinya ya ge¢mis ve bu gecis bircok yonden gelisimi beraberinde
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getirdigi gibi gastronomiye de biiyilik bir ivme kazandirarak, gastronominin felsefik
boyutunu daha da ortaya ¢ikarmistir (Willan, 1992: 14).

Ronesans doneminde hala 6nemini kaybetmeyen iinlii yemek kitab1 Le Viandier
yetersiz gelmeye baslamis ve insanlar kesifler ile birlikte elde ettikleri yeni {iriinler ile
birlikte farkl tarifler, pisirme usulleri aramislardir. Cikolata ve kahve gibi tiriinlerin
Avrupa’ya gelmesi, uzun siiren savaglar ve diplomatik evliliklerden dogan ticaret
hacimlerinin artis1 ile Avrupa devletlerinin arasinda artan etkilesim gastronomik
hareketlerin de birbirinden etkilenmesine ve ortak bir kiiltiir gibi yiikselmesine sebep
olmustur (Gillespie,2001: 42-44).

Avrupa’nin egemen toplumlarindan olan Ingilizlerin gastronomi konusundaki
gelisimleri ve bilinglenmeleri 18. yy ’da basladigi kabul edilmekle birlikte bir¢cok
zaman diliminde yakin iligkiler kurduklar1 16. yy ’dan itibaren belirgin bir sekilde
gastronomi alaninda geligmis olan Fransizlardan etkilendigi sOylenebilir. Romalilarla
olan etkilesimi, Viandier adli iinlii yemek kitab1 ve krallarindan birinin Floransali
Catherine ile olan evliligi ile birlikte Fransizlar gastronomik anlamda Avrupa’da
donemin diger devletlerine kars1 daha hizli ilerleme kat etmistir. 1651 yilinda basilan
ve sonraki 75 yilda 30 baskiya kadar ulasan Le Cuisinier Frangais Fransizlarin
gastronomi alanindaki gelisimlerinin en biiyiik yansimalarindan biri olmustur (Page

ve Kingsford, 1971: 66).

Yiyecekler hakkinda ortaya ¢ikmaya baslayan efsaneler ve bunun sonucunda
ortaya ¢ikan yiyecek tarihine olan ilgi sayesinde, gastronomi ile tarih arasindaki bag
giiclenmeye baslamistir. Yiyecekler toplumun deger yargilarmmi sekillendirdigi ve
yansittigi i¢in yiyecekleri tiilketen insanlarin davranislari ve degerleri de
yorumlanmaya baglamistir. Bu da gastronominin sosyolojik ve psikolojik yonden
iliskisini ortaya ¢cikarmistir. Ornegin, Fransa’ya gelin olarak gelen Floransali Catherine
enginar1 Fransa’ya tanitmistir ancak afrodizyak igeren enginar Fransa’da skandala
sebebiyet vermistir. Boylece yiyeceklerin fizyolojik etkisi ve insan davraniglar ile

iligkisi bir kez daha sorgulanmaya baglanmistir (Willan, 1992: 16).

Ronesans etkisi ile birlikte halkin okur-yazarlik seviyesinde biiyiik bir artis oldugu

diisiiniilmektedir. Bu donemde okuryazar sayist ile ilgili donemin devletleri tarafindan
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yapilmis bir inceleme olmamasina ragmen basilan kitaplarin sayisindaki artis bu
goriisii destekler niteliktedir. Okuryazarlifin artmasi ile birlikte, yemek receteleri,
yemek hikayeleri, iirlin yetistirme agamalar1 ve sunum ilkeleri gibi bir¢ok gastronomi
ile ilgili 6greti ve yazinlar halk tarafindan da not edilmis ve gastronomik gelismelerin
artarak nesiller boyu siirmesi saglanmistir. Ascilar arasi recete aligverisleri daha etkin
bir sekilde olmaya baslamis ve bu recetelerin icerikleri gilinlimiize kadar

korunabilmistir (Mennell, 1985:114).

Okuryazarlik seviyesinin artmasi ile birlikte yemeklerin regetelerinin standartlar
da kesin bir 6l¢me sistemi ile saglanmistir. Bu receteler ¢ogu zaman ilgi alanlarina
gore bir araya getirilip kitapgiklar halinde satilmakta ve tilkelerin milli yiyeceklerinin
tanitilmasinin da Oniinii agmaktaydi. Ayrica yemekler hakkinda yazilan yazilar i¢inde
yemegi nitelik olarak anlatabilmek icin ¢ok ugraslar verilmis ve yiyecekler edebi bir

dille de anlatilmigtir (Peterson, 1991:101).

Bilgiye ulagsmanin rahatlig1 olan giiniimiiz i¢in bile zor sayilabilecek bir ugras olan
yiyeceklerin dayanaklarini belirtmek o donemde ¢ok daha zordu ancak bu ugurda
birgok calisma yapilarak yiyeceklerin daha iyi anlatilabilmesi i¢in bir¢cok yaymn
yapilmistir. Yazarlarin bir kismi baharatlarin etkisinden s6z ederken, bir kismi {iriiniin
yetistirildigi bolgenin dnemine, bir kismi yemegi yapan ustanin kimligine vurgu yapip

yemegin daha iyi olabilmesi i¢in hep arayista olmuslardir (Hubert-Bare, 1991: 48).

Mutfak sefleri arasinda bugiin yasanan catigmalarin 18. yy ’da basladigi kabul
edilebilir. 18. yy’a kadar mutfak, geleneklere 6zgli yemek yapilan yer iken bu
donemde Frangois Marin tarafindan yazilan “modern mutfak bir tiir kimyadir” adli
kitap yemek pisirmeyi aligagelmisin diginda inceleyerek modern ve geleneksel mutfak
catismalarini da baslatmistir (Willan, 1992: 21).

Fransiz devrimi ile birlikte burjuva siifi aristokratik gelisimleri takip edememis
ve soylularin emrinde ¢alisan ascilar halka hizmet veren isletmelerde gorev alarak
gastronomik gelismeler soylular arasindan ¢ikip tiim Paris’i etkilemeye baslamistir (La

Nouvelle,1740: 10).

Fransiz ihtilalinden sonra gelen siire¢ ile birlikte Fransa’nin refah seviyesinin

artmasi, diger iilkelerden cok gb¢ almasi ve bu goclerin yeni gastronomik iiriinleri
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beraberinde getirmesi ile Fransizlar gastronomik anlamda gelisim ve gesitlilik ile
tamismustir. Fransa’da igsiz kalan saray ascilart mesleklerini icra etmek i¢in Paris’te
yasamak istemislerdir. Bunun sonucunda da Paris’te halkin gidebilecegi modern
kafeler ve restoranlar agilmaya baslamistir. Tiim bu gelismeler yiizyillardir daha gok
soylular i¢in gastronominin halka arz edilmesini saglayarak gelisimlerin halk
tarafindan da benimsenmesini hizlica saglamistir. Daha 6ncesinde han kiiltiirii olan
Fransa, artik Fine-Dining restoranlara olan ilgi ile birlikte yeni bir kiiltiir dogurmustur.
Paris halki artik yemegi sadece karinlarin1 doyurmak i¢in degil, bir statii, terapi,
eglence gibi diger amaglar i¢in gergeklestirilen bir faaliyet olarak gérmeye baslamistir.
Artan talep ile birlikte asgilik ile ilgili birgok gelisme yasanmig, gastronomi
yayinlarina olan ilgi artmistir (Ferguson, 2000: 1054-1057).

19. yiizyilda ise gastronominin, Joseph Berchoux’un “Gastronomie ou L’Homme
des champs a Table” (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan) isimli yazini ile
birlikte 1801 yil1 itibariyle tekrar giindeme gelmistir. Bu tarihten iki y1l sonra Crose
Magnan’in Gastronomie Paris isimli eseri basilmig ve gastronomi ile ilgili yazinlar
artmaya baslamistir. Ancak gastronomi kelimesi ilk kez 1835 yilinda, Fransiz

Akademisi tarafindan kendi sozliigiine alimmistir (Montagne, 2005: 395).

Gastronomi ekoliiniin yilikselmesiyle birlikte 1804 yilinda ilk gastronomik yayini
yapan Almanachs des Gourmandsin basimini yapan Grimod de la Reyniere Parislilere
yemegin en iyisinin ne zaman, nerede yenilmesi ve nasil hazirlanmasi gerektigini
yayinlarinda anlatmaya baglamistir. Ayrica Grimod ¢alismasini yaptigi Manuel des
Amphitryons (1808) yaym ile birlikte ilk defa gastronomi egitim kurumlarinda yer
almistir (Goker, 2011: 23).

Ayni donemde, iinlii Fransiz Yargigc-Avukat Jean Anthelme Brillat Savarin’in
“Physiologie du Gout” (Lezzet Fizyolojisi) adli kitab1 yaymlanmis ve eserinde
gastronomiyi “insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi”
olarak anlatmistir (Hatipoglu, 2014: 51). Bu eserin basilmasi ile birlikte, gastronomi
ile ilgili ilk akademik galigsmalarin, Brillant Savarin’in eseri ile baglamis oldugu kabul
edilmistir. Duygu-yemek, yiyecek ve igecek-tliketim arasindaki iliskilerin

incelemesini yapan Brillant Savarin gastronominin bilim olarak gelismesini
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saglamigtir. 19. yy. sonlarinda ise Charles Monselet ise gastronomiyi “biitiin sart ve

yaslarda tadilabilen sanat” olarak tanimlamistir (Montagne, 2005: 77).

19. yy’da gastronomiyi gelistiren diger bir gelisim de mutfak ekipmanlarinda ve
sistemlerinde goriilen degisimdir. Bu donemde Paris dogumlu olan Alexis Benoist
Soyer mutfak sistemlerini gelistirerek fakirler ve askerler icin de iyi yemek
yapilabilmesi igin c¢aligmalar yapmistir. Fransali olmasina ragmen Ingiltere’de
faaliyetlerini siirdiiren Soyer Kirim savasi gibi 6nemli savaglar iginde tasimabilir
mutfaklar gelistirip iyi yemegin zaman ve mekan fark etmeksizin her yer ve kosulda
sunulmast i¢in c¢aligmalar yapmistir. Bu c¢alismalarin yaninda yemek kitaplar
cikartarak fakir insanlarinda iyi beslenebilmeleri i¢in adimlar atmig ve kitaplar

ylizbinlerce satmustir (Gillespie, 2001: 57-59).

Gastronomi aslinda eskilerden beri deger gdérmiis ve adim adim su an halen
kullanilmakta olan mutfak ve servis sistemleri kurulmustur. Fransiz ag¢ilarin 6zellikle
1985’ten sonra dig lilkelere c¢ikmalar1 ile birlikte Gastronomiyi Fransiz ekoli

yonetmistir. Su an kullanilan servis ve mutfak terimleri hala Fransizcadir (Ferguson,

2000: 1054-1057).

20. yy sonlarinda 1989 yilinda kurulan Ulusal Mutfak Sanatlar1 Konseyi
(CNAC)’nin etkin ¢alismalar sayesinde gastronomi c¢aligmalar1 ulusal ve uluslararasi
diizeyde oldukca dikkat cekmistir. Ilgi sadece yeni iiriinlere degil, eskiden yenilen
yemeklerin de giin yliziine ¢ikarilmas1 ve insanlarin ge¢miste yedikleri veya atalarinin
anlattiklar1 yemeklere yonelik de olusturulmustur. 1923 yilinda Paris’te kurulan sekiz
giinliik gastronomi fuar1 Fransa’nin her bolgesinde unutulmaya yiiz tutmus bir¢ok
yemegin de tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasini saglamistir. Bolgesel tariflerin tekrar
dikkat gekmesi ile birlikte bolgesel tirtinlere olan talep tekrar artmistir ve yapilan fuarin
etkisi ile tekrar canlanan eski tarifler, {inlii seflerin recetelendirme islemleri ile birlikte
stirdiiriilebilir olarak diinya gastronomi literatiiriinde yer alarak tiim diinya tarafindan

kullanilmaya baglanmistir (Giiran, 2011: 29).

Gastronomi ile ilgili gelismeler son yillarda artarak devam etmektedir. Bu
gelismelere paralel olarak gastronomi ile ilgili kaynaklar, yayinlar ve aragtirmalar da

hizla artmaktadir. “Larousse Gastronomique” adli kaynak Joel Robuchon tarafindan
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2005 yilinda basilmigtir. Bunun gibi bir¢ok kitap, dergi ve televizyon programlari ile
genis kitlelere ulasan gastronomik yayinlar sayesinde gastronomiye olan ilgi
artmaktadir (Goker, 2011: 20).

20 yy. degisik tatlar1 bulmanin, kullanmanin ve bundan haz almanin sadece
soylularin veya zenginlerin degil halkinda talep ettigi ve ulasabildigi bir zaman dilimi
olmustur. Fiizyon mutfagin olugmasi, diyet hareketleri, saglikli beslenme egilimleri
gibi insanlarin talep ettikleri degisimler, gastronominin siirlarin1 siirlarin
zorlayarak, gastronominin daha c¢ok arastirilmasi gereken bir alan oldugunun

anlagilmasini saglamistir (Leeming, 1991: 55).

Gliniimiizde gastronomi ilk ¢iktigi zamanlardan ¢ok daha gelismis ve farkli
boyutlar atlamistir. Bu degisikliklerin bir¢cok sebebi olmustur. Ancak giiniimiizde aile
yapilarin kiigiilerek c¢ekirdek boyuta ulagmasi, insanlarin yasam ile olan baglarinin
artarak yasam sevinci ve kalitesi i¢in daha fazla sey yapmak istemesi ve kaliteli
yasama ekonomik kaygi olmaksizin ulasabilme ozgiirliikleri nedeni ile 21. Yiizyil

gastronomi i¢in degerli bir zaman dilimi olmugtur.

Gastronominin giiniimiizde stirekli gelismesi ve trend olmasinin sebepleri su

sekilde agiklanabilir (Gillespie, 2001: 61);

e Yiyecek ve icecegin, kiiltiirel mirasin merkezine yerlesmesi ve incelenmesinin

zorunlu hale gelmesi.

e Yeme-igmenin toplumlar: bir araya getirme giicliniin olmas1 ve bu sayede

toplumlarin gelismesini ve entegrasyonunu saglamasi
e Saglikli yasamanin 6neminin artmasi

e (ida kaynaklarimin stirdiiriilebilir sekilde kullanilmak istenmesi ve tiim diinya

icin esit kullanim ¢abasi
e Seyahat, sosyal gelisim ve turizm ile birlikte gastronominin daha da gelismesi

e Devletlerin vatandaslariin refahini, yiyeceklere ulagsma giicii olarak goérmesi

ve bunun i¢in vatandaglarina farkl: {iriinler sunabilme ¢aligmalari
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e Turizm sektoriiniin bir¢cok iilke ekonomisinin merkezi olmasi ve turizm

hareketlerinin artmasi

e Nis pazarda biiylime, rekabetin artmasi ile farkli tiriinlerin farklilastirilmasinin

zorunlu hale gelmesi.
e (ida giivenliginin saglanmasi
e Turizm pazarlamasinin saglanmasinda destek olmasi
e QGelistirilen gidalarin kontrollerinin saglanmas1 zorunlulugu
e Ekolojik kontrollerin saglama zorunlulugu
e Enerji tasarrufu saglama zorunlulugu

1.3. Mutfak Sanatlar1 Kavram

Fizyolojik gereksinimlerin temeli olan beslenme, yasami siirdiirebilme
miicadelesinde her daim 6ncelikli bir olgu olmustur. Avlanmay1 kolaylastirici aletlerin
yapimi, atesin kontrollii bir sekilde kullanilmasi, hayvanlarin evcil forma sokulmasi
ve tarimsal faaliyetlerin baglamas: ile birlikte yerlesik hayata gecilmesi gibi insanlik
hayatinin en biiyilk degisikliklerinin sebebi beslenme ihtiyacinin karsilanmasina
yonelik olmustur. Insanligin yasadigi tiim teknolojik, sanatsal, kiiltiirel, sosyal birikim
ile birlikte de beslenme sadece ihtiyag olmasimin disinda estetik bir deger olarak
algilanmig ve giliniimiiz insan1 i¢in fiziksel ihtiyacin diginda kiiltiirel bir olgu, ticari bir

liriin, sosyal bir ifade ve iletisim araci haline gelmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 18).

Toplumu ve toplumu olusturan insanlarin saglikli yasamasi, sosyo-ekonomik
yonden gelismesi, huzurlu olmasi ve giivence altinda yasamlarinin siirdiirebilmesi i¢in
en 0onemli kosul yeterli ve dengeli beslenmedir (DPT, 2003: 8). Maslow’un ihtiyaglar
hiyerarsisin de belirttigi gibi beslenme en zorunlu ihtiyaglardan birisidir (Aymankuy
ve Sarioglan, 2007: 8). Her ne kadar zorunlu ihtiyag olsa da beslenme insanlar igin,
0zel zamanlarimi ayirdiklar, kutlama, solen gibi bashi basina bir etkinlik de
olabilmektedir. Insanlar sadece fiziksel ihtiyaglarini karsilamanin yani sira, giizel vakit
gecirmek icin yapilan toplanti, diigiin, nisan, parti gibi etkinliklerde ve yeni insanlarla

tanigmak i¢in de yemek yemektedir. (Tayfun ve Tokmak, 2007: 171).
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Mutfak, bir kiiltiiriin yemeginin hazirlama esnasinda faydalanilan ekipman ve
tirtinler, onlar1 hazirlama, servis etme ve tiiketme esaslarinin birlesimidir (Gvion ve
Trostler, 2008: 950). Dolaysiyla sadece yiyecek igecekleri degil, iiriinlerin
saklanmasindan mutfagin konumu ve mimarisine, seremonisinden, yemek ile ilgili
inanglara kadar genis bir alan1 kapsayan ve ait oldugu toplumun kiiltiirel yapisini
aciklayan bir kavramdir (Durlu Ozkaya ve Kizilkaya 2009: 266).

Gilinlimiizde gelirlerinin %20 ile %30 unu beslenme ihtiya¢larina ayiran insanlar
tarihte de beslenme ihtiyaglarim1 karsilamak icin hayatlarini riske atmiglardir. Bu
amagla ilk ¢aglardan beri insanlar yiyecek-igcecek faaliyetleri ile sliregelen bir ugras

icinde olmuslardir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8).

Mutfak, kiiltiirlerin kendini tipki heykel sanat1 veya dans gibi kendilerini ifade
etme sekli olup (Davis ve McBride, 2008), tiim toplumlarda farkl sekillerde gelisen
mutfak kavrami, insanligin ilk zamanlarindan, giiniimiize kadar gelmis hem bir bilim

hem de bir sanat durumundadir (Cigerim, 2001: 49).
1.4. Mutfak Sanatlarinin Tarihsel Gelisimi

Mutfak sanatlarinin tarihsel gelisimi asagida anlatilmaya ¢alisilmistir. Konunun
kapsami dahilinde mutfak sanatlarinin hem diinyadaki, hem Avrupa’daki hem de

Tiirkiye’deki gelisimi ayr1 ayr1 incelenmek istenmistir.
1.4.1. Mutfak Sanatlarinin Diinyadaki Gelisimi

Insanlarin en temel ihtiyaci olan beslenmenin ortaya ¢ikardigi bir olgu olan mutfak
kiiltiiri tarihsel olarak incelendigi zaman, mutfak kiiltiirleri toplumlarin gelenek
goreneklerine, sosyo-kiiltiirel boyutlarina ve refah durumlarina paralel olarak
birbirinden farkli gelisim gostermislerdir. Ayrica topluluklarin yaptiklar1 gogler ve
miicadeleler de mutfak kiiltiirlerini nemli dlgiide etkilemistir. (Diizgiin ve Ozkaya,
2015: 44).

Insanligin ilk donemlerinden itibaren zaruri bir ihtiyac olarak ortaya ¢ikan yemek
gereksinimi ve bu ihtiyaci karsilamak i¢in gelisen mutfak kavrami, ¢esitli donemlerde
farkl1 evreler gegirmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 41). Ilk ¢aglar insanin amacinin

sadece hayatta kalmak i¢in, ne oldugunu bilmeden yedigi donemdir. Atesin heniiz
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bulunmadig1 donemde yiyeceklerin pisirilemedigi ama yiyecekleri rahat yemek igin
ve oOzellikle eti yumusatmak igin belirli bir siire bekletip, daha sonra tiikettikleri
bilinmektedir (Dilsiz, 2010: 9). Insanlarin o dénemde sadece avladiklar1 etleri ve
topladiklar1 otlar1 yemesinin sebebi baska carelerinin yoklugudur (Gilles ve Olivier,
2007: 10).

Atesin kesfedilmesi ile insanlar yiyeceklerini pisirmeye, gerek tat gerekse ¢igneme
ve saklama acisindan cesitli yontemler gelistirmeye baslamislardir. Insanlar avei-
toplayict durumdayken ayrica c¢evrelerindeki yabani bitkileri de ekip, bigmeye ve

onlari ehlilestirmeye baglamiglardir (Cigerim, 2001: 50).

Gilintimiiz kirsal ve kentsel yasami ve insanin bugilinkii donemini agiklayan en
onemli donem olan Neolitik donemde yasanan bu gelisimler, insani dogadan
etkilenenden ¢ok dogay1 etkileyen bir degisime siiriiklemistir. Dogaya hitkmetmeyi
Ogrenen insanlar yiyecek ihtiyaglarini bulunduklari yerden de karsilayabildiklerini
anladiklar1 ve ektiklerinin karsiligimi alabilmek igin yerlesik yasama ge¢mislerdir.
(Sevin, 2003: 45). Insanlar yerlesik hayata gectikten sonra, yemek bir ihtiyactan
ziyade, toplu yemek organizasyonlar1 ve bu organizasyonlar birlikte degisik lezzetleri
tatma rittielleri baglamistir (Merdol, 1998: 137). Bu donemden sonra gelen Kalkolitik
donemde metal ¢esitleri islenmis ve giinliik hayatta kullanim kolaylig1 saglayan cesitli
aletler yapilmaya baslanmistir. (Bagsak, 2002: 13). Ardindan gelen Tun¢ ve Demir
cagindaki gelisimlerde insanlarin daha kolay bir sekilde avlanma, tarimsal
faaliyetlerini yapma ve elde ettikleri {irtinleri temizleme, pisirme, saklama ve sunma

olanaklar1 tanimistir. (Cilingiroglu, 1997: 107).

[k yerlesik hayatin baslangi¢ noktast Mezopotamya olmasinin sebebi insanlarin
besinleri tiretici bir duruma gelmesi ve tarimin yapilmaya baslanmasindan dolayidir.
Yerlesik hayatin ilk basladigi ve tarimsal faaliyetlerin ilk yapildig1 topraklar olan
Mezopotamya ¢esitli mutfak kiiltiirlerinin olusum kaynagina ev sahipligi yapan bolge
olmakta ve bu bolge Anadolu’nun bereketli topraklar olarak adlandirilan bolgede yer

almaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 44).

Insanlar1 avladiklarini ve iirettiklerini pisirmeye baslayarak tarihin ilk kimyasal

islemini de gergeklestirmistir. Tat degisimleri yaratarak besinlerde biyokimyasal
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degisimler yaratmislardir. Kontrol edebildikleri ates sayesinde dogaya bagiml
kalmadan istedikleri anda, istedikleri yerde yemek sanatin1 gerceklestirerek
birbirlerine baghliklarim1 arttirmiglardir. Ciinkii yemek yapmak emek paylasimi

gerektirmektedir (Armesto, 2007: 23).

Mezopotamya da baslayan mutfak kiiltiirii topluluklarin yemek kiiltiirlerini
olusturmus ve cesitlendirmistir. Mutfak kiiltiiriine ait bircok bulguda M.O. 10 binli
yillarda kabilelerin biiyiik mutfaklarda toplu yemek yedikleri goriilmiistiir. Ayrica bazi
tapmnak ve mezarlardaki figlirlerde o donemin insanlarinin toplu yemek
seremonilerinin oldugu goriilmiistiir. Roma Imparatorlugu déneminde sdlen ve
kutlamalarda da toplu yemek yapildigi ve servis edildigi bilinmektedir (Giirsoy, 2013:
27).

Sekil 1: Mezopotamya mutfaginin etkiledigi mutfaklar.

Mezopotamya
Mutfag
Cin Mutfag Asya Bélgea
Mutfag
Japon Mutfag Mhsar Mutfag
Eski Yunan
) Mutfag
Ingiliz Mutfag ~ Roma
Imparatorlugu
Kuzey Avrupa Fransiz Mutfag
Mutfag
Kuzey Amenka Biiyiik ve Sicak
Mutfag Mutfak

Kaynak: (Cetin, 1993: 45).

Sekil 1°den de anlagilacag: gibi tarimsal faaliyetin ve yerlesik hayatin bagladigi

Mezopotamya da ilk mutfak gelisimleri baslamis ve insanlik diger tiim canlilardan
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farkli olarak yeme-igme ihtiyacini bir sanata doniistiirmeye baslamistir (Baysal ve
Kiigiikaslan, 2007: 4). Mezopotamya’da goriilen mutfak kiiltiirii zamanla Cin ve Asya
mutfaklarini olusturmustur. Daha sonra Cin mutfagi Japon mutfagini olusturmus ve
giiniimiize yakin tarihlerde de Uzak Dogu’daki birgok farkli mutfaklarin temellerini
olusturmuslardir. Diger yandan Mezopotamya’nin batisinda da bir¢ok degisimler
yasanarak Mezopotamya mutfagt Asya Mutfagini olusturmustur. Asya mutfagi da
Misir mutfaginin olusumunu saglamistir. Misir mutfagi tarafindan olusan Eski Yunan
Mutfag1 sayesinde Avrupa ve Amerika mutfak kiiltiirleri olusmustur. Ayrica Eski
Yunan Mutfag tarihsel baglarindan dolayr Roma Imparatorlugunun mutfagmin
temelini olusturmus ve yunan mutfagi roma imparatorlunun genis sinirlari ile birlikte
birgok mutfagin olusmasina yardimei olmustur. Roma imparatorlugunun olusturdugu

Fransiz mutfag: ile birlikte biliylik ve sicak mutfak gelisimi basglamistir. (Cigerim,

2001: 50).

Mutfak kiiltiiriiniin tarihteki ilk en biiyiik rolii uygarliklarin temelini olusturan
tarimsal faaliyetlerin baslamasi ile birlikte yerlesik hayata gecilmesi olmustur. Mutfak
kiiltiiri ile diinyanin farkli yerlerinde olusan uygarliklar arasinda da Kkiiltiirel
bagliliklarin olusmasinda da 6nemli bir arag¢ olmustur (Standage, 2016: 44). Mutfak
sanatlari izerine arastirmalara baslayan ve bunu beceri olarak sunan ilk topluluk antik
yunan toplumudur (Dalby ve Grainger, 2001: 7). Antik yunan kiiltiirinde yasayan ve
damak tadini bilen asgilar her seyin en iyisini nerede bulabilecekleri konusundaki

deneyimleri bu gelismelerin yasanmasina sebebiyet vermistir (Bober, 1999: 128).

Insanlik tarihinin ilk evrelerinde ascilik ile tip birlikte hareket etmistir ve birbiri
ile i¢ icedir. Yemek tarifleri ve hastaliklarin veya yaralarin iyilestirilmesinde
kullanilan ilaglar bir arada ayni yazinlarda bulunmus, birbirinden 1700’lii yillarda
doktorlarin tip biliminde uzmanlasmalar ile birlikte ayrilmaya baglayarak birbirinden

farklilasmiglardir (Spang, 2007: 47).

Roma imparatorlugunun 476 yilinda yikilmast ile birlikte Avrupa
topluluklarinin mutfaklarinda biiyiik bir sekillenme olmustur. Tarihte gécler donemi
olarak adlandirilan bu donemde kitaya Anglo-Saksonlar, Slavlar, Bulgarlar, Avarlar,
Hunlar, Vikingler, Vandallar ve Kumanlar gibi bir ¢ok halkin gb¢ etmis ve bu gégler

daha sonraki zamanlarda da devam ederek Yahudi ve Miisliimanlar da Avrupa halklari
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arasina karigmigtir. Avrupa kitasinin go¢ almasi ve her go¢ toplumunun beraberinde
kendi kiiltiirlerini de getirmesi ile Avrupa mutfaklart diger mutfak kiiltiirlerinden
etkilenmistir. Ayrica Bagdat’tan baslayip, Istanbul’dan Avrupa’ya devam eden ticaret
yollar1 da mutfak etkilesimlerini saglamaya yardimci olmustur (Rao ve digerleri, 2003:

781).

Roma imparatorlugunun yikilmasi ile birlikte tipk1 diger Avrupa topluluklar
mutfaklar1 gibi Fransiz mutfagi da sekillenmeye baslamistir.16. yy. ortalarina kadar
Fransiz mutfagi kisitli iiriin ve yemek hazirlama tekniginin kullanildig1 bir mutfak iken
1533 yilindan itibaren biiyiikk degisimler olmaya baglamistir. Prens II. Henry'nin
Floransali Catherine de Medici ile evliligi sonrasinda Italyan mutfak kiiltiirii Fransiz
mutfagin1 zenginlestirmistir. Floransali Catherine evliliginin sonucunda Paris’e
taginmis ve beraberindeki hizmetkarlari ve asgilari ile birlikte Fransiz saray mutfaginin
onemli Olgiide degisim gostermesini saglamistir. Bu tarihlere kadar elleri ile yemek
yiyen Fransizlar, ¢atal, bicak ile yemek yemeye baslamis ve birgok sofra adabini
ogrenmekle birlikte, enginar, karpuz, kavun gibi birgok sebze ve meyve ile tanisarak

mutfak kiiltiirlerini zenginlestirmistir (Clark, 1975: 35).

Ortagag Avrupa’sinin damak zevki ve cesitlilikten ¢ok yiyecegin miktarina
onem veren anlayisi ortacag sonunda degismeye baslamis ve ilk olarak Ronesans
déneminde olmak iizere tabaklardaki degisim baglamis ve miktardan ¢ok estetige, tada
ve rafinelesmeye olan 6nem artmigtir. italyan kentlerinde baglayan bu degisimi Fransiz
mutfagi ele gegirerek, mutfak kiiltiiri konusunda liderligi elinde tutmustur (Grimm,

2008 71).

Ikinci diinya savagindan sonra yasanan giic merkezlerinin degisimleri ile
birlikte ulusal kiiltiirii olamayan Amerika, Kanada, Avustralya gibi iilkelere gogii
arttirmistir. Heniiz kiiltiiri olmayan bu tilkeler, bilimsel, askeri, politik ve ekonomik
anlamda edindikleri gii¢ ile bir¢ok ulustan go¢ almay1 saglamis ve kiiresel kiiltiiriin
olusmasini saglamistir. Avrupa merkezli diinya giicli, Amerika merkezli diinya giiciline
dontigmiis ve mutfak kiiltiirii de bu oranla degismis ve etkilenmistir. Tek bir kiiltiir
yerine, Avrupa, Giiney Amerika, Orta ve Uzak dogu gibi bir¢ok kiiltiirii sentezleyip
ortak bir kiiltiirin olusmasini saglamistir. Olusan bu kiltliriin mutfak kiiltiiriini

degistirmesi de beraberinde gelmis ve Fiizyon, Elektik, Kiiltiirleraras1t mutfak olarak
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adlandirilan mutfak akimii baglatmistir. Filizyon mutfak, mesafeleri ortadan
kaldirarak diinyanin her yerinden, pisirme yontemlerini, malzemelerini ve tatlar: ayni
mutfakta bir araya getirilebilmesi prensibine dayanmaktadir. Fiizyon mutfak kisaca
diinyanin farkli yerlerindeki kiiltiirlerinin birlesip bir tabakta sunulmasidir. (Scarpato

ve Daniele, 2003: 299).

Kiiresellesme ile birlikte uluslararasi ulasim daha kolay hale gelmekte ve turizm
sektorii gelismektedir. Biiyliyen turizm sektorii ve son yillarda yasanan teknolojik
gelismeler kiiltiirlerin etkilesimini arttirmis ve kiiresel yiyecek icecek kiiltiiriinii
olusturmustur. Diinyanin her yerinde ayni ve standart yiyecek sunan firmalar ile
fiizyon mutfak 6nemli 6lgiide gelismis ve bu sayede insanlarin diinyanin her yerinde
giivenle ve rahatca yiyebilecekleri mutfak kiiltiirii baglamistir ancak bu ortak mutfak
kiiltirii beraberinde bir¢ok yerel mutfak kiiltiirlerinin unutulmasina da sebebiyet
vermektedir. (Dursun, 1999: 36-37).

1.4.2. Avrupa’da Mutfak Sanatlarinin Tarihsel Gelisimi

Orta cag zamaninda aglik ve kitlik yasayan Avrupa ayrica toplumsal olarak
siniflara ayrilmig bir sekildeydi. Farkli siniflar arasindaki kati sinirlar mutfak
kiiltiirlerinin de etkilenmesine sebep olmus, gelir ve statli durumlarina gére de mutfak
kiiltiirleri olugsmustur. Ortacag Avrupasi’ndaki kilisenin mutlak hakimiyeti
toplumlarin yasayis sekillerini dolayis1 ile mutfak kiiltiiriinii de onemli olgiide
etkilemistir. Liiks gidalar olarak kabul edilen et ve et iiriinlerinin soylu sinifa ait
olmayanlara yasaklanmasi, kisilerin meslek, yas, cinsiyet gibi farkliliklarina gore 6giin
sayilar1 ve tiiketilmesi yasak olmayan gidalarin belirlenmesi, kilisenin mutfak

kiiltiirine etkisinin gostergesidir (Scully, 1995: 61).

Orta cagda bolgesel zenginligi ve cok cesitli tatlar1 bir arada bulundurmasindan
dolay1 Akdeniz mutfagi ozelliklerini tasiyan Italyan mutfagi oldukga zengin bir
mutfaktir. Cucina Rica ve Cucina Povera adinda zengin ve fakir mutfak kiiltiirii
olusmus ve bu iki kiiltiir Ronesansla birlikte yiikselen orta sinifin refah seviyesi ile
birlikte birlesim gdstermistir. italyan mutfagi Fransiz mutfagini da biiyiik dlgiide
etkilemis ve Fransa da gii¢lii bir mutfak kiiltiirliniin ortaya ¢ikmasini saglamistir.

Ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirii Fransiz asgilar tarafindan yeni mutfak kiiltiirii olarak
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goriilmiis ve kendilerini modern veya yeni olarak tanimlamiglardir. Yemek {izerine
eserler ortaya koyan Menon, ilk olarak 1739 yilinda basilan “Nouveau Traité¢ De La
Cuisine” isimli eserinin 1742 yil1 3. baskisinda “nouvelle cuisine” (yeni mutfak) olarak
isimlendirerek bu ifadeyi kullanan ilk yazar olmustur. Sonraki dénemlerde de
kullanilan bu kavram mutfakta kullanilan yemek hazirlama, sunum ve servis
sekillerinde biiyiikk bir degisimin oldugunu belirtmek i¢in kullanilmistir. 18. yy
baslarinda yasanan bu degisimin temelinde yiyecek igecek kiltliriinii bilimsel bir
temele oturtma c¢abasi vardir ki Gastronomi biliminin temelleri de bu donemde
atilmistir. Daha kii¢iik porsiyonlar halinde sunulan c¢esitliligi bol yiyecekler,
yiyeceklerin fizyolojik ve kimyasal degisimlerinin &zellikleri, sagliga etkileri,
viicuttaki islevleri gibi yiyecek igecekle ilgili bircok konu da bu donemde goriilen
aragtirmalardir (Beaugé, 2012: 7). Fransiz mutfaginin miikemmellestirilmesi Creme
ve Ogrencileri tarafindan baglatilmis ve Aguste Escoffier tarafindan da endiistriyel
olarak uyumlu hale getirilmistir. Escoffier sos ile ilgili ¢calismalar yapmis ve sosun
yiyecegin tadin1 6rtmek yerine onu agiga ¢ikaracak bir etmen oldugunu vurgulamistir.
Zamanimizda da kullanilan temel Fransiz soslarim1 (Besamel, Espanyol, Hollandez,
Velute, Domates) belirlemis ve smiflandirmistir. Bu calismalardan sonra ascilar
sanatlarini daha iyi gergeklestirmek ve standardi yakalamak i¢cin Creme ve Escoffier’in
izinden gitmislerdir. Bu sayede giiniimiizde de kullanilan endiistriyel mutfak olusmus
ve daha sade, daha zarif yemekler bir sanat eseri olarak ortaya ¢ikmustir. Ayrica
Escoffier mutfagi ¢esitli kisimlara ayirmis, is bolimleri olusturmus ve iste
uzmanlagsmay1 aglamistir. Bu sayede mutfak is organizasyonlari ortaya ¢ikarak
verimlilik ortaya c¢ikmis ve isgiicli, malzeme ve zaman israfi engellenmeye
calisilmistir (Beaugé, 2012: 9). Escoffier’ in basarili olmasinin sebebi kendisinde
bulunan sistemli ve bilimsel bakis agisinin mutfaga uygulayarak, mutfag: gelistirme
becerisidir . Escoffier’e gore asgilik ta tipki bir resim, miizik gibi sanattir ve her zaman
sanat olarak kalacaktir. Ancak bu sanat bilimsel bir temelde olmali, regeteler ve temel

kurallar tesadiife dayali olmamalidir (Durand, Rao ve Monin, 2007: 468).

Tarihsel siire¢ icinde geleneksellesen ve destinasyonlarn kimliklerinin 6nemli bir
unsuru haline gelen gastronomi turistler i¢in 6nemli bir motivasyon araci haline

gelmeye baslamistir. Son yillarda her sehir kendi sahip oldugu gastronomik degerleri
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On plana ¢ikartarak turistik yonden gelisim gostermeye ¢abalamaktadir (Fox, 2007: 4).
Turizm faaliyetleri ekonomik refahinin artmasi ile birlikte 6nemli bir etkinlik haline
gelmistir. Turistik destinasyonlar farklili§i arayan turistlere farklilik sunmak adina
cesitli turizm tiirlerini bir arada sunmaya 6zen gostermektedir. Giinlimiizde turizm
faaliyetlerinin 6nemli bir kolu da gastronomi olmugstur. Destinasyonlarin gastronomik
degerleri turizm sektoriiniim gilinlimiizde 6nemli bir parcasi haline gelmistir. Ayrica
insanlarin farklilik arayislar1 giderek artmis ve mutfakta kentlere 6zgii yeni yiyecek ve

iceceklerin olusturulmasi arayisina girilmistir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018:74).

20. ve 21. Yiizyillarda sanayi devriminin biiyiik etkisi ile birlikte tiiketim endiistrisi
gelismistir. Ulkelerin ekonomik sistemleri de buna uyarak tiiketim merakinin
artmasini saglamistir. Gastronomik triinler de bu gelisimden etkilenmis ve diinya
tilkeleri mutfak kiiltlirlerini yansitan yiyecek ve igecek isletmelerini artirmistir. Gelen
ziyaretgilere yapilacak olan tamitim ile daha c¢ok kazang, daha fazla farkindalik

olusturulmasi hedeflenmistir (Giirsoy, 2013: 44).
1.4.3. Tiirkiye’de Mutfak Sanatlar

Idarecileri tarafindan ana ilke olarak halkini a¢ ve ¢iplak birakmamay1 edinen
Tiirkler, beslenmeye ¢ok 6nem verip, yiyecek icecegi sosyal hayatlarinin da bir pargasi
haline getirmislerdir (Talas, 2005: 275). Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus
oldugu cesitlilik ve tarih boyunca diger kiiltiirler ile yasanan etkilesim, kurulan devlet
ve imparatorluklarin saray mutfaklarindaki gelisen tatlar ve mutfak kiiltliriiniin
baslangict sayilan Mezopotamya kiiltiiriiniin yakinlig1 gibi etkenler Tiirk mutfaginin

renkli ve ¢esitli bir yapida olmasini saglamistir (Giiler, 2010: 25).

Anadolu mutfak kiiltiirii, ylizlerce hatta binlerce yillik bir ¢aba sonucunda ortaya
¢ikmis olup, biiylik etkilemeler ve etkilenmeler yagamistir. Bu degisim ve gelisimlerin
yasanmasinda Anadolu’da simdiye kadar yasamis olan birgcok Kkiiltiiriin pay1

yadsinamaz niteliktedir (Akin ve digerleri, 2015: 45).

Tiirk mutfagin1 zenginlesmesi ve ¢esitli olmasinin sebeplerinden bir tanesi tarih
boyunca yasadig1 etkilesim, genis cografyalara hilkmetmesi ve bu cografyalarda
yasayan farkli kiiltiirlerden etkilenmesi ve koklii bir tarihinden dolayr oldugu

savunulabilir. Bu 6zelliginden dolayr Tiirk Mutfak Kiiltiirii Fransiz Mutfag: ve Cin
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Mutfagi ile birlikte diinyadaki en ¢ok 6nem arz eden {i¢ mutfaktan biridir (Dogan ve
Yesiltas, 2017: 1).

Tiirk mutfagi gegmisten giiniimiize ¢esitli evrelerden gegmis (Toygar, 2001: 54)
ve Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli donemlerini yagamistir. Tiirk mutfagi
kiiltiirintin sekillenmesi ¢esitlenmesinde bu tarihi ve cografi zenginlik biiylik rol

oynamustir (Giiler ve Olgag, 2010: 228).

Orta Asya Tirkleri tarim ile ugrasmalarina karsin tarim hayatlar1 gocebe
olduklarindan dolay1r sadece gogtiikleri bolgelerde ki yabani bitkileri islemekle
sinirlidir. Ancak gogebe Tiirklerin hayvancilikla olan ugraglart mutfak kiiltiirlerini
onemli Ol¢iide etkilemistir (Savkay, 1998: 45). Hayvanciliktan elde ettikleri siit
iriinleri ile yogurt, tereyagi, kimiz, kefir, peynir gibi hayati 6énem tasiyan ve besin
degeri yiiksek yiyecekler ve icecekler yapip yasamlarini devam ettirmislerdir (Baysal,
1993: 32).

Tiirklerin Islamiyet’i segmesi ile mutfak kiiltiiriinde dinin etkisi de goriilmektedir,
Islamiyet Tiirk mutfak kiiltiiriinde birgok uygulama ve gelenekler yaratmistir (Tezcan,
1997: 141). Islamiyet’te yasak olan bazi gidalar (domuz, alkol vb.) Tiirk mutfak
kiiltiiriinde yer almamustir (Besirli, 2010: 167). Islam dininin etkisi ile Tiirk mutfak
kiiltiirtinde Arap Mutfaginin etkisi daha ¢ok hissedilmeye baslanmistir (Baysal vd.,
1996: 3).

Tarim ve ziraatin bagladigi topraklar olan Anadolu’ya gogebe olarak gelen
Selguklular yerlesik hayata ge¢mis, Anadolu cografyasinda kendilerinden once
yasayan toplumlarin tecriibelerinden yararlanarak ve ¢evresindeki diger topluluklarla
etkilesim kurarak tarimsal faaliyetler ile daha fazla ilgilenmeye baslamiglardir (Sahin,
2008: 45). Gerek mimari gerekse mutfak kiiltiirii agisindan gosteristen uzak bir yagam
siirmeyi tercih etmelerine (Aktas ve Ozdemir, 2007: 25) ragmen yemeklerin cesitliligi
ve saklanmasi ile kendi kiiltiirlerine 6zgiin bir kiiltiir yaratmislardir(Giilal ve Korzay,

1987: 103).

Anadolu bircok cografi gesitliligi ile farkli mikro klima ozelliklerine sahiptir.
Ayrica tarihsel olarak da bircok go¢ dalgasi ile de gelismis bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir (Arithan, 2012: 46). Kisa mesafelerde degisen rakim, toprak yapisi,
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Anadolu’nun jeolojik yapisindan dolayr farkli iklimler meydana getirmektedir. Bu
sebeple birgok farkli bitki ve hayvan tiirii bu cografyada yetisebilmektedir. Bu durum
Anadolu’nun mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigiinii ve zenginligini agiklar niteliktedir

(Baysal ve Kiigiikaslan, 2007: 32)

Osmanli Imparatorlugu ile birlikte Tiirk Mutfak Kiiltiiri 6nemli gelismeler
saglamistir. Selguklularin sade yasamina gore sekillenen Tiirk Mutfak Kiiltiird,

Osmanli Déneminde daha gorkemli bir sekle girmistir (Tuncel, 2000: 50).

Osmanli imparatorlugunun ¢ok uluslu, ¢ok dinli yapisi, 600 yillik birikimi, ti¢
kitadaki hiikiimdarligi ve zenginligi ile Tiirk mutfagi 6nemli 6l¢iide zenginlesmistir.
Birgok bolgeden gelen farkli kiiltiirlere ait gida ¢esitleri ile Osmanlilar farkli gidalari
birlikte sentezleyerek ¢esitli yemekler liretmeye baslamistir (Giirsoy, 1995: 43). Bu
cesitlilik ve farklilik Osmanli saray mutfagini olduk¢a cesitlenmistir. Saray erkani ve
Padisahin tek bir sofrada oturmay1 sosyal aktivite olarak saymis ve bu aktivitelerde
stirekli farkli lezzetleri tatmiglardir. Padisaha yeni tirlinler olusturmak icin birbiri ile
yarigan ve yenilikleri arayan saray asg¢ilart Tiirk Mutfaginin gelisiminde biiyiik rol

oynamiglardir (Cigerim, 2001: 56).

Osmanli donemindeki Tiirk mutfagi, saray ve halk mutfag: olarak ayrilmis, saray
mutfagi padisaha, ailesine ve kalabalik saray cevresine hizmet vermektedir. 1200
kigiye varan kadrosuyla saray mutfagi saray diginda gelen konuklara da hizmet verecek
kapasitede ¢alismiglardir (Y1lmaz, 2002: 53). Osmanli baskentlerinde yer alan saray,
kosk ve konaklara hizmet veren Saray mutfagi ile yoresel halk mutfagi arasinda sosyo-
ekonomik arasinda farklilasma vardir. Saray mutfaginda meniiler olduk¢a zenginken,

halk mutfaginda ise oldukga sadedir (Ongel, 2015: 35).

Istanbul’un fethi ile birlikte Tiirk Mutfak Kiiltiiri’nde ©nemli degisiklikler
yasanmustir, deniz triinlerinin tiikketimi artarken Tirk Mutfak Kiiltiirii’nde ilk defa
Fatih Kanunnamesi ile yemek kurallar1 uygulanmaya baslanmistir (Unver, 1952: 42).
Ayni donemde Fatih Sultan Mehmet Topkap1 sarayina Marmara Denizi manzarali, bir
cok kubbe ve bacalardan olusan “Yeni Saray” adinda yeni mutfaklar yaptirarak Tiirk

Mutfak Kiiltiiriine nemli gelisimlerin kazandirilmasini saglamistir (Giirkan, 2007: 5).
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Osmanli Donemi Saray Mutfagi, yemek sanati, yemek kiiltiirii, sofra zenginlikleri
ile betimlenebilir. Saray mutfagi kendine has bir diizen i¢indedir ve kendine 6zgii
kurallar1 vardir. Has Mutfak, Agalar Mutfagi, Divan Mutfag1 gibi bdliimleri olup
organizasyon yapilar1 olusmustur (Akgol, 2012: 63). Osmanli Dénemi Halk Mutfagi
ise saray mutfagi kadar gosterisli degildir ancak misafirlerine sundugu yiyecekleri
begendirmek isteyen misafirperver Anadolu insani siirekli ¢aba gostermis ve halk

mutfaginin lezzetli ve ¢esitli olmasini saglamstir.

Osmanli Dénemi Tiirk mutfak Kiiltiirti, devletin ilk gilinlerinden itibaren stirekli
gelisim gostermistir. Cografi ve siyasi degisimler de mutfak kiiltiirlerini etkilemistir.
Omegin Amerika’nin kesfi sonrasinda mensei Amerika olan domates, biber, patates,
misir gibi besinlerin de Osmanli mutfagina girmesi yemeklerde ¢esitliligi arttirmistir
(Oztiirk, 1999: 12). Ozellikle Istanbul’un fethi ile birlikte saray ve ¢evresi mutfak
kiiltiiriinii sekillendirmis, mutfaklarda kullanilan iiriin ve ekipmanlardan, pisirme
usullerine, yemeklerin tiirlerinden, sofra aliskanliklarina, sofra kurallarina ve mutfak
mimarisine kadar bircok unsur sekillenmistir(Yerasimos, 2007: 12). 19. yy
civarlarinda gilinlimiizdeki restoran Yyapilart Osmanli Devletinde yavas yavas
sekillenmis olup Avrupa yemeklerinin sunuldugu restoranlar oldukca popiiler olmaya

baglamistir (Akgol, 2012: 66).

Tiirk Mutfak kiiltiirii Cumhuriyetin ilk yillarindan itibaren de gelisimini siirdiirmiis
ozellikle halk mutfagi gelisim konusunda daha da iyi yere gelmistir. Tiirkiye,
birbirinden farkli yedi cografi bolgesinden birgok iiriin elde edip sunabilen ve Orta
Asya, Selcuklu ve Beylikler, Osmanli ve Cumhuriyet donemleri ile ayr1 ayri
incelendiginde tarihi birikimi ile zenginlesmis bir iilke haline gelmistir (Uner,
2014:31). Ayrica Tiirkiye diinya kiiltiir miras1 agisindan diinyadaki en ¢esitli,
gorkemli ve zengin kiiltiirlere sahip bir agikhava miizesi gibidir. Diinyanin en taninmis
uygarliklarindan yunan veya roma uygarligina bakildiginda akla ilk gelen Helen
uygarlig1 iken Tiirkiye’ye bakildiginda akla diinyadaki gelisimlerin cogunun atasi olan
birbiri ardina siralanmig gesitli uygarliklar miras olusturmakta ve mutfak kiiltiirii de
sekillenmektedir. Cogu kiiltiir bagli oldugu cografya ve tarihten 6tiirii bir veya bir kag
uygarlikla anilabilecekken Tiirkiye Basta Hitit, Frigya, Likya, Lidya, Iyon, Roma-
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Bizans, Selguklu ve Osmanlilarin miraslarinin oldugu cografyadadir (Batman ve

Cinar, 2008: 189).

Cografya ve kiiltiir farkliliklarindan dolayr Tiirkiye’nin yedi bolgesi de mutfak
kiltlirii agisindan birbirinden farkli olup, her bolge kendine 6zgiin yiyecek igecek
hazirlama sekli ve mutfak kiltiiriine sahiptir. Bu farkliliklar kimi zaman ayni
bolgedeki iller arasinda bile olusabilmektedir (Mavis, 2003: 58). Giiniimiiz Tiirk
Mutfagi bulundugu cografyanin ve kendi tarihinin etkisi ile gelismis ve zengin bir
yaptya gelmistir. Diger mutfaklar1 etkiledigi kadar, yabanci mutfaklardan da
etkilenmistir. (Baysal 1993: 39).

Mutfak kiiltiiriinii sekillendiren olgularin basinda bulunulan cografya vardir.
Ticaret, savaslar, gogler ve teknolojik degisimler mutfak kiiltiirlerinin sinirlarini
asmasina Ve diger insanlar tarafindan taninmasinda ¢ok etkili olmustur. Bu etkilesim
ile birlikte mutfak kiiltiirleri de degisiklige ugramistir. Egitim seviyesinin yiikselmesi,
okuryazarligin artmasi ile diger kiiltiirler hakkindaki basili yayin daha ¢ok okunmaya
baslamis ve bu yiizden yerel mutfak kiiltiirii de degisime ugramistir (Aktas ve Ozdemir

2005 27).
1.5. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Arasindaki iliski

Gastronomi kavramu ile Fransizcada “cuisine”, Ingilizcede “culinary”, Tiirkcede
ise “Mutfak Sanatlar” kavramlari ¢ogu zaman karigtirilmakta ve birbirinin yerine
kullanilmas: ile birlikte anlam karmasasina yol agmaktadir. Mutfak sanatlar1 bir
yiyecegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi gibi somut konular ile ilgilenirken
gastronomi daha genel anlamda yiyeceklerin tohumdan-tabaga olan soyut olan tiim

stiregleri ile ilgilenip daha ¢ok bir rehber niteligindedir (Ignatov ve Smith, 2006: 5).

Mutfak sanatlari, bir mutfak kiiltiiriiniin icerisinde yer alan yiyecek ve iceceklerin
hazirlanisinda kullanilan malzemeleri, onlarin pisirilmesi, servis edilmesi ve
tilketilmesi yontemlerine odaklanmaktadir. Dolayis1 ile mutfak sanatlar1 egitim
anlaminda da genel olarak {irlinlerin nasil hazirlanip, pisirilip, servis edilecegine
odaklanirken (Gvion ve Trostler, 2008: 4) gastronomi, mutfak sanatlarinin ortaya
cikardigi Uriinlerin, ne kadar, nasil, nerede, neden, ne zaman hangi sekilde ve hangi

kombinasyolar ile var olmasi gerektigini aciklamaya c¢alismakta olup bu konuda
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rehberlik niteliginde olan bir bilim dalidir (Santich, 2004: 16). Multidisipliner bir
yapida olan gastronomi, bir¢ok bilim dali ile iliskilidir ve mutfak sanatlar1 bu

iliskilerden bir tanesidir (Wilkins ve Hill, 1994: 21).

1.6. Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinin Diger Bilim Dallar
Ile iliskisi

Gastronomi bir bilim dali olup multidisipliner bir yapr icerisindedir (Wilkins ve
Hill, 1994: 21). Bu kani1 yaklagik olarak iki asir dnce Gastronomi heniiz literatiire
girdiginde olugsmustur. O tarihlerde gastronominin sinirlar1 ¢izilmek istenirken dahi
Gastronomi bir disiplin dali olamamistir, ¢linkii multidisipliner bir yap1 segileyip
herhangi bir sinira sigamayacak kadar ¢ok alani etkileyip, etkilenmektir. Tarihten,
kimyaya, ticaretten, ekonomiye, asciliktan fizige kadar genis bir alandan
beslenmektedir. Ayrica gastronomi insanlarin karakterinin, yaraticilik diizeyinin,
yargilarinin, bakis agisinin, inanglarinin ve kisiler arasindaki goriinmeyen simifinin
anlasilmasina yardimci olup, insanlarin ve toplumlarin daha iyi taninmasi agisindan
psikoloji ve sosyoloji bilim dallar1 ile yakin iliski igerisindedir (Brillat-Savarin, 1994:

52-54).

Gastronomi, tat fizyolojisi ve tat alma, besinlerin viicuda yararlar1 ve islevleri,
besinlerin bozulmamalar1 i¢in hijyen ve sanitasyon usullerinin uygulanmasi ve
gelistirilmesi acisindan fen bilimleri ile ilgildir (Kivela ve Crotts, 2006: 354).
Gastronomi sanatsal 6zelliklerinin yaninda tiretim girdileri, tiiketim ¢iktilar1 ayrica
etkilendigi bilim dallar1 sayesinde bir¢ok bilim dal1 ile iligki igerisindedir. Etkilendigi
bilim dallarmin yani sira bircok bilim dalina da kaynaklik edip, etkilemektedir

(Gillespie, 2001: 54).

Gastronomik iirlinlin {iretilebilmesi i¢in, cografya, tarim, ekonomi, ticaret,
teknoloji vb. alanlardan faydalanilmasi gerekirken iiriiniin her asamasinda, triini
isleyen ve tiikketen insan faktoriiniin de ele alinmasi ile psikoloji, sosyoloji ve
egitimden de faydalanilir (Santich, 2007: 54).
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Sekil 2: Gastronomi ¢alismalarinin multidisipliner modeli.

Kaynak: (Santich, 2007: 55).

Sekil 2°de goriildiigii gibi gastronomi g¢aligmalarinda sinirlarin belirlenmesi
i¢cin bir model olusturulmustur. Bu modelin disinda kalan ve gastronomiyi dogrudan
ve dolayli olarak etkileyen bir¢ok bilim dali ve alan da vardir ayrica bu bilim dallar1
ve alanlar, yeni bilim dallar1 ve alanlarin dogmasi ile daha cok g¢esitlenebilir.
Modeldeki semalarda gastronomiyi etkileyen dallar goriilebilmektedir. Gastronomi en
cok ascilik ve mutfak sanatlarindan ile iligkilidir. Ayrica sol taraftaki semada yer alan
(ascilik, tarim, cografya, ekonomi, ticaret, teknoloji) alanlar iiriiniin {iretim boyutu ile
daha cok ilgili olurken, sag taraftaki semada ise (Tip, politika, hukuk, etik, din ve
felsefe) daha ¢ok tiiketim ve tiiketimin nasil olmas1 gerektigi ile ilgilenir. Ust taraftaki
semada yer alan (edebiyat, tarih ve iletisim) gastronominin her asamasina etki etmekte,
hem gastronominin anlagilmasina hem de gastronominin yasadigr ve yasayacagi
seriivenin yol haritasini belirlemeye yardimc1 olma egilimindedir (Santich, 2007: 55-
57).
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IKiINCIi BOLUM
GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI EGITiMi YAPISI
VE MESLEKI YETERLILiK KRiITERLERI

2.1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi

Yemek toplumlar i¢in bir kiiltir olmakla birlikte, insanlarin begenileri
dogrultusunda asirlarca gelistirdikleri bir sanattir. Ilk c¢aglardan beri insanlar
yasadiklar1 toplumun i¢inde belirli diizen ve aliskanliklar i¢inde yemek yiyip, zamanla
diizen ve aligkanliklarini gelistirip, genisletmislerdir (Boyiikyilmaz, 2006: 19). Egitim
ise bireyler acisindan yiiksek yasam diizeyini elde etme, toplumlar i¢inse gelismenin,
ilerlemenin ve ¢agdas tilkeler arasinda yer almanin baglica yoludur(Tayfun ve Kara,
2008: 104). Bireyin davranisinda kalic1 izli degisiklik meydana getiren egitim bu
yoniiyle; is giliciine nitelik kazandirdigir gibi, iiretimdeki emek faktoriiniin

verimliliginin artmasina yardimei olur (Unliiénen ve Boylu, 2005: 160).

Mesleki egitim ise egitimin bir tiirli olup, uzman olmayan veya yart uzman
isgliclinii, uzmanhgmin gerektirdigi gorevlere hazirlamak amaciyla yapilan
calismalardir (Olcay, 2008: 384). Mesleki egitim, bir sektoriin ¢alisanlariin genel ve
mesleki olarak ihtiyacinin oldugu egitimlerin saglanarak anlayis, tutum ve is
aligkanliklar olusturmak igin diizenlenen bir faaliyettir (Unliionen ve Boylu, 2005:
160).

2.1.1. Diinyada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminin
Gelisimi

Gastronomi, insanlarin fizyolojik ihtiyaglarinin yani sira, psikolojik ve sosyolojik

ihtiyaglarinin da karsilanmasini saglayan, eksikliginde ise insanlar fiziksel ve ruhsal

olarak etkileyen bir unsurdur (Avcikurt ve Sarioglan, 2007: 142). Eksikligi halinde

insanlar1 olumsuz etkileyen gastronominin siirdiiriilebilirligi ve insanlarin ithtiyaglarim

karsilamasinin devami igin, gastronomi egitimi gelistirilmelidir (Harrington ve

digerleri, 2008:38). Gastronomi egitimi sadece insanlarin ihtiyacin1 karsilamak
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acisindan degil, gastronomi ile ilgilenen kisilerin kariyerlerini gelistirmesinden dolay1

da 6nemli bir yere sahiptir (Giizel, 2009: 29).

Gastronomi biinyesinde sanat ve bilimi bulunduran bir disiplin oldugundan dolay1
sadece sanat olarak degil, bilim olarak da Ogretilmesi iyi bir egitim neticesinde
saglanmaktadir. Diger bir yandan gastronominin sanatsal kismi da sanatin uygulayicist
olan ascilarin iyi bir egitim ile mutfagin bilimsel yoniiniin kavranmasi ile
saglanmaktadir. Gastronomiyi bilim olarak ve onun sanatsal olarak uygulayici olan
mutfak sanatlarini tarihsel olarak baktigimizda gastronomi biliminin dogusu mutfak
sanatlarina gore daha sonradir. Sebebi ise gastronominin bir ¢iktinin rehberligini yapan
bir disiplin olmas1 mutfak sanatlarin ise bir uygulamanin sonucu olmasidir. Daha da
genis anlamda gastronomi insanlik tarihinin yiyecek igecek agisindan
sorgulamalarinin yapildig: felsefik kavram olup daha ¢ok neyin, nasil, neden yendigi
gibi sorulara cevap bulmaktadir. Ancak mutfak sanatlar1 bu sorular soruldugundaki
aliabilecek cevaplara somut bir katki saglamaktadir. Bu somutluk ise bir yiyecek veya
icecegin olusturulmasi silirecindeki hazirlama, pisirme ve sunma seklindeki

uygulamaya yonelik faaliyetleri inceler (Santich, 2007: 52-53).

Gastronomi ve mutfak sanatlarinin soyutluk ve somutluk arasindaki iliskiden
dolay1 tarihsel gelisimleri birbirine paralel olmakla birlikte bilim olarak baglama
tarihleri birbirinden farklidir. Yemek pisirme eylemi insanligin var oldugu ilk giinden
beri uygulaniyorken, gastronomi insanligin daha ¢ok son yillarin etkileyen ancak ilk
giinlerini de arastirabilen bir bilim dalidir. Uygulama alaninin ¢ogunlugu mutfak
sanatlar1 olan gastronominin egitim ag¢isindan da mutfak sanatlariin egitiminin

verilmeye baslamasindan sonra ortaya ¢ikmustir (Kinton ve Ceserani, 1987: 26).

Atesin bulunmasi ile baglayan yemek pisirme yontemleri gelismeye baglanmus,
atesin kontrol altina alinmasi ancak 18. Yy bulunan soba ile saglanmasi ile de zorlu
bir yemek pisirme donemi atlatilmistir. Sobanin agik atese gore kontrol edilebilirligi
sayesinde pisirme usullerinde kolaylik ve uygulamada standardin gelismesi
saglanmigtir (Gisslen, 2010: 72). Standart iriiniin pisirilebilmesi ile bunu
saglayabilecek asgilara olan gereksinim artmistir ve mutfak sanatlarinin formal egitimi

orta ¢ag da usta ¢irak iliskisi ile baglamistir (Smith ve Keating, 1997: 44).
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Gegmiste verilen mutfak egitimlerine bakildiginda genel olarak baskici ve bilgi
paylasimi olmayan bir anlayisin var oldugunu ve verilen egitimin yillarca siirdiigii
goriilmektedir (Hughes, 2003: 10). Orta Cag Avrupasi'ndaki formel mutfak egitimi
genel olarak kendisini kral gibi goren bir sefin biinyesinde 6 yil ¢iraklik yaparak
gecirilmekteydi (Brown, 2013). Bu siiregte egitim alan ¢iraklar ya ¢ok diistiik bir
ticretle ya da karmn tokluguna galisip as¢ilik mesleginde kendilerini gelistirmektelerdi
(Tschumi, 1984: 93).

Modern olarak ilk restoran, Fransiz ihtilali ile birlikte igsiz kalan saray as¢ilarinin
Paris ve Fransa’nin diger biiyiik kentlerinde restoran agmasi ile baglamis ve endiistriyel
anlamda as¢ilik daha da 6nem kazanmistir. Bu 6nemle birlikte mutfak sanatlarini icra
edecek ascilara ihtiyacta artmistir. Ancak uzun siiren egitimler, egitimlerin
standardinin olmamasi ve usta ¢irak iliskisi altinda siiren siiregle birlikte ascilik egitimi

olumsuz etkilenmis ve yavas ilerlemistir (Kinton ve Ceserani, 1987: 27).

Fransiz devriminden sonra dogan modern Fransiz Mutfagi donemin mutfak egitimi
gelisimine itici bir giic olmus ve gelisen mutfak egitimi Ingiltere, Amerika, Almanya,
Avusturya ve Amerika gibi bir¢ok iilkede de mutfaga olan ilgiyi arttirmig ve resmi

mutfak okullarinin agilmasini saglamistir tanigsmistir (Zopiatis ve Constanti, 2007).

Gastronomi ekolii ile as¢iliga olan 6nem ayni tarihlerde yiikselmistir. Grimod de
la Reyniere Paris halkina en iyi yemegin ne zaman, nerede yenilmesi ve nasil
tiretilmesi veya hazirlanmasi gerektigini yayinlarinda anlatmaya baslamasiyla birlikte
(Grimod de la Reyniere, 1808: 22-23) gastronomi biliminin uygulayicis1 olan mutfak
sanatlarinin usta-¢irak iliskisi altinda yiiritiilen egitimi agisindan da adeta milat
olmustur (Brown, 2013: 44). Bu dénemde ascilik sanat dali olarak ilk kez Ingiltere’de
kabul edilmistir. Simdiye kadar yemegin niceligine bakilirken, yemegin lezzeti ve
goriiniimili de 6nem kazanmistir (Barrows ve Shapleigh, 1915: 20). Asciligin bir sanat
olarak goriilmesi ile birlikte formal egitimi usta-¢irak olan iligkisi olan as¢iligin
geligmesi i¢in Diinya’da ilk kez 1882°de Londra’da “National Institute of Cookery”
adli as¢ilik okulu agilmistir (Brown, 2013: 48).

Formal egitim olarak usta-girak iligkisi altinda verilen as¢ilik egitimi uzun yillar

stirmekte ve yiyecek icecek sektdriiniin ihtiyacini giderememekteydi. Mutfak egitimi
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verilen okullarin agilmasi ile birlikte bu siire kisalmis ayrica iilkelerin mutfak
kiiltiiriinde yer alan {irlinlerinin standartlastirilmasi saglanarak kalifiye mutfak
personelinin de yetistirilmesi saglanmistir. Ayrica bu gelisim halkin goziinde de

mutfagin bir meslek ve sanat olarak algilanmasi saglanmistir (Hughes, 2003: 10).

Londra’da acilan ’National Institute of Cookery” den bir yil sonra benzer
gelisimler Paris’te de goriilmiis ve ’L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des
Sciences Alimentaires” adli as¢ilik okulu da faaliyetlerine baslamistir (Danaher,
2012:141). 1895 wyilinda Paris’te faaliyetlerine baslayan “Le Cordon Bleu”
(https://www.cordonbleu.edu), formal ascilik egitiminin Onciilerindendir. Bu
gelismeler ile ayni zamanda yasanan endistri gelisimleri ile gelisen ve degisen
meslekler arasina as¢ilik da girerek mutfak egitimi de bu gelismeler ile birlikte yeni
bilgi ve becerilerin kazandirilmasi agisindan degisikliklere ugramistir (Miles, 2007:
97) Endiistri devrimine kadar esnaf birlikleri tarafindan verilen mesleki egitimler
degisen diinya ile birlikte devlet sorumlulugu altina girmistir(Smith ve Keating, 1997:
52).

Amerika’da mutfak egitimi baglatma calismalari, Amerikan mutfak diinyasinin
yildiz1 kabul edilen Charles Ranhoffer tarafindan ele alinmistir. Ranhoffer’in 1893
yilinda Amerika’da bilinen en 6nemli yemek kitab1 olan Epicurean’ yazmasi ve 1898
yilinda da dergilerde mutfak konusunda yazilar yazmasi ile mutfak caligmalari
baslamistir. Ranhoffer’in Londra’da acilan Ulusal Ascilik Enstitiisiinii ziyareti sonrasi
Amerika’da da Londra’dakine benzer bir program kurmasi kararlagtirilmistir. 1903
yilinda kurulan agirlama sendikas1 1916 yilinda mutfak okulu insa etmek istemis ancak
basarili olamamislardir. Ancak 1937 yilinda kabul edilen ¢iraklik yasasi ile birlikte
American Culinary Federation (ACF)’nin verdigi mutfak sertifikas1 Amerikan

Calisma Bakanligi tarafindan da onaylanmaya baslanmistir (Brown, 2005: 50-51).

Mutfak sanatlar1 egitimi Amerika’da ilk kez 1946 yilinda Conneticut Restoran
Enstitiisii ile baglamistir. 1970’11 yillarda Amerika’da da mutfak sanatlar1 yerellikten
profesyonellige dogru degisime ugramaya baslamis ve teknolojik gelismelerle birlikte
gelisen sektor gereksinimlerinin 6grenilmesi i¢in daha iyi bir egitim almak zorunlu

hale gelmistir (Hertzman, 2008:9).
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1970’11 yillarda Amerika’da mutfak sanatlar1 profesyonellige dontiserek, sektdrde
yasanan teknolojik gelismelerin de etkisi ile mutfak sanatlari egitiminin daha iyi bir
sekilde alinmasi zorunlulugu dogmustur (Van Landingham, 1995:60). 1981 yili
itibariyle Amerika’da bulunan mutfak okullarinin sayisi sadece 4 iken, daha sonraki
25 yilda say1r 261°e ulagmistir (Hertzman, 2008: 10). Amerika’da 21. yy’in son
zamanlarindan itibaren mutfak sanatlari egitimine olan talep dnceki yillara gore biiyiik

bir artis yasayarak artmistir (Hertzman ve Maas, 2012: 22).

Ik ascilik ve mutfak sanatlari ile ilgili kurslarin agilmasindan sonra bu kurslari,
mutfak okullar1 takip etmis ve acilan resmi okullar diploma vermeye baslamistir. Le
Cordon Bleu ve Cornell Universitesi’nin verdigi diplomali mutfak egitimlerini Boston
ve Adelaide Universiteleri de takip ederek 1990 yilinda yiiksek lisans programlarmi
acmislardir. Toplumlar tarafindan ilgi goren mutfak egitimine ihtiya¢ duyulan uzman
egitimi i¢ginde 1996 yilinda New York tiniversitesi doktora programi agmistir (Allen,
2003: 16).

2.1.2. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminin
Gelisimi

Tiirkiye nin cografi olarak zenginligi ve bu zenginliginden dogan iiriin ¢esitliligi,
konum olarak etkilesime miisait bir bolgede olmasi, bliyiik imparatorluklara ev
sahipligi yapmis olmas1 ve buna bagl olarak yeniliklerin siirekli uygulanmis olmasi
Tiirk Mutfagini zengin ve ¢esitli yapan baglica unsurlar olarak siralanabilir (Giiler,
2010: 25). Bu denli koklii bir mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilir olmas1 ve gelecek
nesillere aktarilmasi igin yapilmasi gereken calismalar bulunmaktadir. Yapilmasi

gerekenlerin en baginda egitimi gelistirmek gelmektedir (Gtizel, 2009: 29).

Anadolu’nun Tiirklesmeye baglamasindan sonra mutfak sanatlar1 ve bir¢ok is kolu
icin egitim ahilik kurumu ile baslamis ve 19. yy’a kadar meslekler, meslegi icra eden
meslek erbaplarinin diikkanlarinda usta ¢irak iligkisi ile 6gretilmistir. Bu dénemden
sonra bat1 tarzinda meslek okullar1 agilip mesleklerin okullarda Ogretilmesi
baslanmistir (Kiling, 2012). Ancak bu gelisim olduk¢a sinirli kalip 1950’1 yillara

kadar usta cirak ydntemi devam etmis bu tarihten sonra da Istanbul, izmir, Ankara
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Meslek Odalar1 ve Belediyeleri tarafindan kisa siireli kurslar ve is basi egitimleri

verilerek mutfak sanatlari egitimi verilmesi saglanmistir (Cetin, 1993:23).

Giliniimiizde ise Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 egitimi orglin egitim olarak
ortadgretim diizeyi, 6n lisans diizeyinde lisans diizeyinde verilmektedir. Yaygin
Egitim olarak da halk egitim merkezi, mesleki egitim merkezi, agik 6gretim meslek
lisesi, turizm egitimi merkezi, kamu ve 6zel kuruluslarca verilen egitimler olmak iizere

bes farkli sekilde verilmektedir.

2.1.2.1. Ortaogretim Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Egitimi

Usta-Crirak iligkisi altinda verilen Tiirk mutfak egitimi ilk defa 1961-1962 egitim-
ogretim yil1 igerisinde Ankara Turizm Otelcilik Okulunun faaliyetlerine baglamasi ile
orgiin bir egitim seklinde verilmeye baslanmustir. Oncesinde 1 yillik bir egitim veren
okul 1963-1964 egitim yilinda 3 yillik egitim veren bir orgiin egitim kurumuna
dontistiirilmiistiir. 1964-1965 yilinda da kadin 6grencilerinde kayitlarina almaya
baslayan okul, karma egitime ¢evrilmis ve Kadinlarinda mutfak sanatlar1 egitimi

almalarma olanak saglanmistir (Unliiénen ve Boylu, 2005: 41).

1967-1968 Ogretim yili igerisinde Istanbul’da Tiirkiye’nin ikinci “Otelcilik
Okulu” agilmigtir. Otelcilik okullarinin adi, bu okullardan mezun 6grencilere yiiksek
ogrenim hakki verilmesi ile birlikte 6gretim programlarinda revizyon yapilarak 1973
yilinda “Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak degisiklige ugramistir. 1984-1985
egitim-ogretim yili itibariyle de, Turizm Otelcilik okullarina bir yil hazirlik sinifi ilave
edilerek yabanci dil egitimi verilmeye baglanmig, 6gretim siireleri ti¢ yildan dort yila
cikarilmis ve isimleri de “Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi” olarak

degistirilmistir (Unliidnen ve Boylu, 2005: 43).

Tiirkiye’nin ilk asgilik lisesi olan Mengen Ascilik Meslek Lisesi 25 Ekim 1985
tarthinde egitim Ogretime baglamigtir. 2002 yilinda ise Milli Egitim Bakanligi
Tiirkiye’deki okullarda isim birligi olmasi agisindan yaptig1 ¢alismalar sonucunda
Mengen Ascilik Meslek Lisesi’nin ismi Mengen As¢ilar Turizm ve Otelcilik Meslek
Lisesi olarak degismis ve okul Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Liseleri

kapsaminda degerlendirilmeye baslanmistir (Ascilik Okulu, 2018). Mengen Ascilik
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Meslek Lisesinin adi her ne kadar “Mengen Asgilar Anadolu Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi” olarak degistirilmis olsa da biinyesinde sadece Mutfak Dali egitimi

vermeye devam etmektedir.

Tirkiye’de mutfak sanatlar1 egitimi ortadgretim olarak 2005 yilina kadar sadece
Turizm ve Otelcilik Liselerinde verilirken bu yildan sonra Kiz Meslek Liseleri, Ticaret
Meslek Liseleri gibi bir cok meslek lisesi tiiriinde, 6grencilerden gelen talepler, bolge

ihtiyaci ve okul imkanlarina gore agilmaya baslanmustir.

Tablo 1: Tiirkiye’de Ortadgretim Diizeyinde Yiyecek Igecek Hizmetleri Alani olan

Okullarda Verilen Dersler

9. Simf Ortak Dersler (Matematik, fizik, kimya gibi tliim ortadgretim
’ ’ kurumlarinda verilen kiiltiir dersleri)
10. Sinif: Temel Meslek Dersleri (Temel Yiyecek Uretimi, Servis Hazirliklari,
’ ' Mesleki Geligsim, Mesleki Yabanci Dil)
11. Simf: Secilen Meslek Dalina Gore Verilen Alan Dersleri
12. Sinif: Se¢meli Mesleki Dersler

Kaynak: (Meb, Cer¢eve Egitim Programi, 2018)

Tablo 1’de Tiirkiye’de egitimi verilen ortadgretim diizeyi Yyiyecek-igecek
hizmetleri ders planlarinda; ortak alan dersleri, dal dersleri ve se¢meli dersler
bulunmaktadir. Yiyecek Icecek Hizmetlerinde bulunan alan ve dal dersleri modiiler
sisteme gore verilmektedir. Egitim gormek istenilen programdan mezun olan
ogrenciler, egitim gordiikleri sektdre yonelebilir veya yliksekogretim programlarina
bagvurabilir. Egitim 6gretim programinin herhangi bir sinifindan ayrilan 6grencilerin
edinmis oldugu yeterlikler, sertifika programlarinda degerlendirilmektedir.
Programlar, Avrupa Birligi ¢alismalar1 ve uluslararasi meslek yeterliliklerine uygun
olarak, meslek standartlari, egitim 6gretim standartlar1 ve mesleklerin yeterliklerine
gore planlanmistir (MEBa, 2018: 20). Planlamada bu standartlar ve yeterlikler dikkate

alinmigtir. Ogrencilere mezun oldugu programa gore segtigi dala yonelik olarak;
e Mezun olmus oldugu daldaki tiim ortak bilgi ve becerileri edinebilecek,
e Mezun oldugu dala ait temel yeterlikleri edinebilecek,
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e Mezun oldugu dalin gerektirdigi gorevleri yapabilecek,

e Dalin veya meslegin hedefledigi 6zel mesleki gereksinimleri yapabilecek
sekilde alanin, dalin ve meslegin yeterlikleri g6z oniline alinarak egitim ve

Ogretim faaliyetleri uygulanmaktadir.

Yiyecek Icecek Hizmetleri boliimiinden mezun olan dgrenciler, ortadgretim
diplomasi alarak yiiksekdgrenime de katilabileceklerdir. Egitimlerini basari ile bitiren
ogrenciler, se¢mis olduklar1 alanda ve dalda edindikleri yeterliklerin karsiliginda
sertifika da alabilmektedirler (MEBD, 2018).

Tiirkiye’de orgiin ortadgretim egitimi kapsaminda yiyecek icecek hizmetleri alani

asagidaki dallara sahiptir (MEGEP, 2011: 3).
1.Mutfak
2. Servis
3. Pastacilik
4. Bar
5. Hosteslik

Tiim meslek dallarinm 10. sif miifredatinda ortak olarak Temel Yiyecek Uretimi,
Servis Hazirliklari, Mesleki Gelisim, Mesleki Yabanci Dil dersi verilmektedir. Turizm
otelcilik lisesi 6grencileri aldiklar: derslere ek olarak 10. ve 11. smifta Nisan-Eyliil
aylar1 arasinda “Isletmelerde Beceri Egitimi” dersi ad1 altinda sektdr isletmelerinde
zorunlu staj gérmektedirler. Turizm otelcilik lisesi olmamasina ragmen yiyecek igecek
hizmetleri alan1 olan ortadgretim okullar1 6grencileri ise 12. sinifta egitim-6gretimin
oldugu her hafta olmak iizere haftanin 3 giinii isletmelerde beceri dersi adi altinda

sektor isletmelerinde zorunlu staj gérmektedirler (MEGEP, 2011: 11).

2.1.2.2. Yiksekogretim diizeyinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Egitimi
Yiiksekogretimde on lisans ve lisans olarak gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi

ikiye ayrilmaktadir.
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2.1.2.21.0n Lisans Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Egitimi

Geleneksel usta-girak egitimi ile egitim goriilen ustanin bilgi ve becerisi dahilinde
Ogrenilen mutfak egitimi, bilimsellikten uzak ve uygulanabilirlik agisindan
degiskenlik gostermektedir. Ancak 6n lisans programlarinda meslek egitim yontemleri
bilimsel olarak diizenlenmistir. Bu baglamda meslek sahibi olmak isteyen kisilere
meslek yiiksekokullarinda verilecek olan egitimin uygulamasi ya da teorisi, dnceden
deneyimlenmis, kontrol edilmis ve diizenlenmistir (Singh ve Sudarshan, 2006: 2). On
lisans programlarindaki ascilik egitimi; Ggrencilerin bilgi ve beceri edinmesini
saglayarak, mezun olunan alan sektoriinde ara eleman olarak ¢alisabilmek icin sahip

olunmasi gereken niteliklerin saglanmasina yoneliktir (Rutter, 1991: 4).

Mutfak sanatlar1 egitimi ortadgretim programlarinda 1960’11 yillarda yer
edinmistir. 1997 yilinda ise 6n lisans programlarinda yer edinmeye baslamis ve ilk
olarak Abant Izzet Baysal Universitesinde ascilik programi olarak agilmistir. Daha
sonra 2001 yilinda Afyon Kocatepe Universitesi, 2002 yilinda Anadolu Universitesi
ve 2003 yilinda Gaziantep Universitesi olmak iizere ascilik programlari acilmigtir
(Gorkem ve Sevim, 2011: 78). 2018 yili itibariyle Tirkiye’de 28 tane devlet
tiniversitelerine bagli, 17 tane de vakif iiniversitelerine bagli Ascilik programi bulunan

Meslek Yiiksekokulu bulunmaktadir (Tablo 2).

Tablo 2: Tiirkiye’de Asgilik Programi Bulunan Meslek Yiiksek Okullari

Universite Adi

1 | ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITESI

2 | ADIYAMAN UNIVERSITESI

3 | ADNAN MENDERES UNIVERSITESI

4 | AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI

5 | AGRIIBRAHIM CECEN UNIVERSITESI

6 | AKDENIiZ UNIVERSITESI

7 | AKSARAY UNIVERSITESI
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AMASYA UNIVERSITESI

ANADOLU UNIVERSITESI

10

BULENT ECEVIT UNIVERSITESI

11

DICLE UNIVERSITESI

12

ERZINCAN UNIVERSITESI

13

GAZIANTEP UNIVERSITESI

14

GIRESUN UNIVERSITESI

15

HARRAN UNIVERSITESI

16

SUTCU IMAM UNIVERSITESI

17

KARAMANOGLU MEHMETBEY UNIVERSITESI

18

KIiLIS 7 ARALIK UNIVERSITESI

19

KIRKLARELI UNIVERSITESI

20

MUGLA SITKI KOCMAN UNIVERSITESI

21

NEVSEHIR HACI BEKTAS VELI UNIVERSITES]

22

ORDU UNIVERSITESI

23

PAMUKKALE UNIVERSITESI

24

SAKARYA UNIVERSITESI

25

SELCUK UNIVERSITESI

26

SULEYMAN DEMIREL UNIVERSITESI

27

ULUDAG UNIVERSITESI

28

YALOVA UNIVERSITESI

29

ACIBADEM UNIVERSITESI

30

AVRASYA UNIVERSITESI

31

BASKENT UNIVERSITESI

32

BEYKENT UNIVERSITESI
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33

FARUK SARAC TASARIM MESLEK YUKSEKOKULU

34

HALIC UNIVERSITESI

35

ISTANBUL AREL UNIVERSITESI

36

ISTANBUL AYDIN UNIVERSITESI

37

ISTANBUL BILGI UNIVERSITESI

38

ISTANBUL ESENYURT UNIVERSITESI

39

ISTANBUL GELISIM UNIVERSITESI

40

ISTANBUL KAVRAM MESLEK YUKSEKOKULU

41

KAPADOKYA MESLEK YUKSEKOKULU

42

NISANTASI UNIVERSITESI

43

OKAN UNIVERSITESI

44

PLATO MESLEK YUKSEKOKULU

45

TOROS UNIVERSITESI

Kaynak: (YOK Atlas, 2018: 1).

Tiirkiye’de mutfak sanatlar1 egitimi 6grenciler tarafindan yildan yila daha ¢ok

talep edilmekte, bu talebin karsilanabilmesi i¢in as¢ilik meslek yiiksekokullarinin

kontenjanlar arttirilmakta ve diger liniversiteler de biinyelerine Ascilik programlarini

koymaktadir. 2009 verilerine gore 14 tiniversiteye bagl 15 meslek yiiksekokulunda

Aseilik programi varken, 2010 yilinda bu say1 18 iiniversitede, 19 meslek yiiksekokulu

Ascilik programina ¢ikmstir. 2018 yili itibariyle ise toplam 45 {iniversitede 55 Meslek

yiiksekokulu Ascilik programi bulunmaktadir (YOK, 2018: 1). Yillar i¢inde acilan

Aseilik Programlarinin artigina bakilirsa programa olan talebin ne denli biiyiik oldugu

goriilebilir.
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Tablo 3: Meslek Yiiksekokullarinda Bulunan Ascilik Programlarindaki Ornek Meslek

Dersleri

Yaryil

Bolim Dersi

1. Yaryil .

Pisirme Y 6ntemleri
Mutfakta Kalite Y 6netimi
Mutfak Organizasyonu
Mesleki Matematik
Meslek Etigi

2. Yanyil

Pigirme Yontemleri 11
Mutfak Planlama
Menii Planlama I
Konuk iletisimi
Hijyen ve Sanitasyon

Is Giivenligi ve Is¢i Saglig

3. Yarnyil .

Soguk Mutfak

Yoresel Mutfaklar
Mutfak Uriinleri

Ziyafet Mutfagi

Yiyecek i¢ecek Servisi
Isletme Yonetimi

Kalite Yonetim Sistemleri
Otel Isletmeciligi

Insan Kaynaklar1 Y6netimi

4. Yanyil

Pastane YOnetimi
Diinya Mutfaklar
Mutfak Cesitleri
Konuk Iligkileri
Menii Planlama II
Stisleme Sanati

Sarap Servisi

Kalite Guivencesi ve Standartlar

Kaynak: (Mugla Universitesi MYO, 2018:

1).
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Mutfak sanatlar1 egitimi, triinleri, talebe ve sektdr standartlarina uygun olarak
hazirlama ve sunma becerisi siireci oldugundan dolayr (CCDA, 2003: 18) Tablo 3’te
de gorildigi Uzere meslek yiiksekokullarinda verilen egitim de bu becerileri
kazandirmaya yoneliktir. Ascilik becerilerinin yaninda meslek yliksekokullarinda
ogrencilerin isletmecilik ve idarecilik yonlerini de kuvvetlendirmek amaci ile yonetim

ve igletme derslerinin de egitimi verilmektedir.

2.1.2.2.2.Lisans Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Egitimi

Kiiresellesme ile birlikte artan rekabet ortaminda, basar1 fakli olmaktan gegmekte

ve bu da Gastronomi ve mutfak sanatlar1 gibi, ¢ok sayida insanin uzmanliginin
olmadig: bir programda egitim almak ve tecriibe kazanmak bireyleri farkli kildigi i¢in
0zel bir konuma getirmektedir. Bu sebeple uzmanlik gerektiren ve yiikselen bir deger
olan gastronomi hem diinyada hem de Tiirkiye’de 6nem arz etmis, ¢esitli fakiilteler
bilinyesinde gastronomi bdliimleri agilmis ve var olan gastronomi boliimleri ders
iceriklerini gelistirmis, ek olarak da gastronomi iizerine sertifika programlari

verilmeye baslanmistir (Giizel, 2009: 29).

Gastronomi egitiminin 2000’li yillarda diinyada tekrar yiikselise gecmesi ile
birlikte bircok tniversite gastronomi bolimii agmigtir. Uygulama alani mutfak
sanatlar1 oldugundan, miifredatlarinda mutfak sanatlar1 dersleri agirlik kazandirilarak
bu sayede mezun Ogrencilerin sektorde istihdam edilerek meslek kazanilmasi
saglanmistir. Gastronominin diinyadaki bu ylikselisinden etkilenen Tiirkiye’de de ilk
olarak 2003 yilinda Tugrul Savkay tarafindan Yeditepe Universitesinde kurulan
gastronomi boliimii Tiirkiye’nin lisans diizeyinde gastronomi egitiminin verilmesini

saglamistir (Oney, 2016; 3).

Boylece mezunlar sadece gastronominin soyut bilgi birikimini degil ayn1 zamanda
yiyecek igecek hizmetleri alaninda da bilgi, birikim sahibi olmaktadir. Mutfak
sanatlar1 egitiminin de verilmesi ile birlikte, yiyecek icecek sektdriinde alaninda
uzman asgilar yetistirilmesi saglanmistir (Aslan, 2010:29). Tirkiye’de Yeditepe
tiniversitesinin Onciiliiglinde baslayan gastronomi egitimi daha sonra 2008 yilinda
Izmir Ekonomi Universitesi ve 2009 yilinda Okan Universitesi ile devam ettirilmistir.

Devlet iiniversiteleri de yiikselen trend ile birlikte 2010 yilinda Nevsehir Universitesi

45



ve Gazi Universitesinde olmak iizere gastronomi béliimlerini agnuslardir (Gérkem,

2011: 80).

Farkli tiniversitelerin agmis oldugu gastronomi egitimlerinin temel amaci
gastronomiye ilgi duyan 6grencilere mutfak ve yiyecek-i¢cecek yonetimi, restoran ve
kafe-bar yonetimi konularinda egitim vermektir (Ekincek vd., 2017: 29). Gastronomi
egitim olarak, uluslararas1 ortamda bilgi ve becerileri ile rekabet edebilecek, yemek
egilimlerini, yiyecek icecek isletmeleri yoOnetim siirecini bilen mutfak kiltiir
hakkinda donatilmis uzman kisiler ve ascilar yetistirmeyi amaclamaktadir. Bunun
gerceklesebilmesi i¢in de disiplinler arasi olan gastronomi; gida miihendisliginden
sosyolojiye, turizmden isletmeye kadar bir ¢ok bilim dalindan faydalanmaktadir
(Santich, 2004:11).

Tiirkiye’de 2000°’1i yillar gastronomi boliimii i¢in farkindalik yillar1 sayilip yavas
bir gelisim gostermekle birlikte 2010 gastronomi boliimlerine talep sayisinda ve bu
bolimlere verilen degerde onemli bir yiikselis oldugu gozlemlenmektedir (Gorkem,
2011:80).

Tiirkiye’de gastronomi her yil daha fazla dikkat ¢cekmekte ve gastronomiye olan
talep artmaktadir. 2016 yilinda 27 {iniversite blinyesinde olan gastronomi boliimii
2017°de 38 tiniversitede var olup toplam 5800 6grenci bu bdéliimde 6grenim
gormektedir (YOK Atlasi, 2018:1).

Tiirkiye’de  Gastronomi  boliimleri ¢esitli  fakiilte ve yiiksekokullarda
bulunmaktadir ve var olan bdliimlere bakildiginda boliim adlar1 ders igeriklerinin

agirhgina gore cesitli sekilde degisiklik gdstermistir. Bunlar (YOK Atlas, 2018);
e Gastronomi

e (Qastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimleridir.
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Tablo 4: 2018 Yili itibariyle Tiirkiye’de Bulunan Gastronomi Béliimii Olan

Universiteler
Universite Ad1 Fakiilte veya Yiiksekokul
- - NN Turizm Isletmeciligi ve
1 ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITESI Oteleilik Yiiksekokulu
2 AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
3 | AKDENIZ UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi, Manavgat
Turizm Fakiltesi
" ALANYA ALAADDIN KEYKUBAT Tzl iesi
UNIVERSITESI Urizpggruiest
ALANYA HAMDULLAH EMIN PASA . .
24 UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
25 | ALTINBAS UNIVERSITESI Uygulamali Bilimler
Fakiltesi
5 ANADOLU UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
22 | ANTALYA AKEV UNIVERSITESI Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
23 | ANTALYA BiLIM UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
6 | ARTUKLU UNIVERSITESI Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiksekokulu
7 ATATURK UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
26 | AVRASYA UNIVERSITESI Uygulamal Bilimler
Yiksekokulu
27 | AYDIN UNIVERSITESI Giizel Sanatlar Fakiiltesi
28 | AYVANSARAY UNIVERSITESI Uygulamal Bilimler
Yiksekokulu
c e . . Uygulamal1 Bilimler
29 | BAHCESEHIR UNIVERSITESI Viksekokuly
8 BALIKESIR UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
N . . Giizel Sanatlar Tasarim ve
30 | BASKENT UNIVERSITESI Mimarldk Fakiiltosi
31 | BEYKENT UNIiVERSITESI Uygulamal Bilimler
Yiksekokulu
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Turizm ve Otelcilik

32 | BILGI UNIVERSITESI Yiiksekokulu
- N N Turizm Isletmeciligi ve
9 CUMHURIYET UNIVERSITESI Oteleilik Y iksekokulu
10 CANAKKALE ONSEKiZ MART Uygulamal1 Bilimler
UNIVERSITESI Yiiksekokulu
33 | DOGUS UNIVERSITESI Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
11 | DOKUZ EYLUL UNiVERSITESI Uygulamal Bilimler
Yiksekokulu
12 | GAZI UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
13 | GAZIANTEP UNIVERSITESI Giizel Sanatlar Fakiiltesi
.. 7 . . Giizel Sanatlar Fakiiltesi,
34 | GELISIM UNIVERSITESI Uygulamali Bilimler
14 | iZMIR KATIP CELEBI UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
15 | KOCAELI UNIVERSITESI Turizm Igletmeciligi ve
Otelcilik Yiksekokulu
38 | MALTEPE UNIVERSITESI Giizel Sanatlar Fakiiltesi
35 | MEDENIYET UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
: R . . Glizel Sanatlar Tasarim ve
37 | MEDIPOL UNIVERSITESI Mimarhik Fakiiltes:
; —_ ; ; Turizm Isletmeciligi ve
16 | MEHMET AKIF ERSOY UNIVERSITESI Oteleilik Y iiksekokulu
17 | MERSIN UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
18 | NECMETTIN ERBAKAN UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
NEVSEHIR HACI BEKTAS VELI . e
19 UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
39 | NISANTASI UNIVERSITESI Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
40 | OKAN UNIVERSITESI Uygulamal Bilimler
Yiksekokulu
41 | OZYEGIN UNIVERSITESI Uygulamal Bilimler
Yiksekokulu
20 | PAMUKKALE UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
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36 | RUMELI UNIVERSITESI Sanat ve Tasarim Fakiiltesi
21 | SELCUK UNIVERSITESI Turizm Fakiiltesi
_ ; ; Uygulamal1 Bilimler
42 | YASAR UNIVERSITESI Yiiksekokulu
43 | YEDITEPE UNIVERSITESI Giizel Sanatlar Fakiiltesi

Kaynak: (YOK Atlas, 2018).

Tablo 4’te de goriildigi gibi 2018 yili itibariyle Tirkiye’de Gastronomi

egitimi veren iiniversite sayist 43 tane olup toplam Ogrenci sayist 5800 kisidir.

Gastronomi egitimi veren iliniversite sayisi yillara gore artig gostermistir.

Tablo 5: Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Lisans Programlarinin Ornek

Ders Icerigi

Yarryil

Bolim Dersi

Yariyil

Temel Sanat Egitimi
Gida Hijyeni ve Sanitasyonu
Beslenmenin Temel Ilkeleri

Mutfak Hesaplamalari

Yaryil

Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Girig
Bahge Uriinleri Yetistirme

Gida Bilimine Girisg

Uygarlik Tarihi

Yaryil

Yiyecek I¢ecek Yonetimi
Mutfak Uygulama |
Yiyecek Tarihi

Gidalar ve Ozellikleri

Yariyil

Pazarlamaya Girig

Iceceklere Giris

Pastacilik ve Firin Uriinlerine Giris
Mutfak Uygulama 11

Yemek ve Gastronomi Kultiri

Yariyil

Tiurk Mutfak Teknikleri
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e Mutfak Uygulama IlI
e Tirk Mutfag:

6. Yaryil e Mutfak Uygulama IV
e Yiyecek ve Icecek Isletmelerinde Pazarlama ve

Satig

e Yiyecek igecek Maliyet Kontrolii

7. Yanyil e Yiyecek Sistemleri
o Tiirk Yo6re Mutfaklar

8. Yanyil e Diinya Mutfaklar
e (ida Politikalar1 ve Diizenlemeler
e  Mutfak Akimlari
e Restoran Isletmeciligi
e (ida ve Medya
e Sarap Bilimi
e Yiyecek Alaninda Ozel Etkinlikler ve Iletisim
e Menii Planlama ve Tasarimi

Dénemlere Goére Alinmasi e Gastronomide Okuma ve Yazma Sanati
Gereken Segmeli Dersler e Gida Formiilasyonlar1 ve Duyusal Analiz

e (ikolata Sanati
e Otellerde Yiyecek Icecek Yonetimi
e Yemek Stilistligi ve Fotografcilig
e fleri Pastacilik
e Anadolu Folklarinda Yemek Inanis ve Ritiielleri
e Mutfak Otlar

Kaynak: (Yeditepe Universitesi, 2018: 1).

Tablo 5 ‘te goriildiigii izere gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programlarinda
hem teorik hem de uygulamali olarak birgok bilgiyi iceren dersler yiiriitiilmektedir.
2.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinda Profesyonel Mesleki
Yeterlilik Kavrami
Teknolojinin yayginlasmasi, iletisim olanaklarinin ¢ogalmasi ve bilginin hizla

artmasi ile egitime olan beklentiler degiserek artmistir. Giiniimiizde kalifiye insan

giicii rekabette dnemli bir unsurdur. Isletmelerin teknolojiyi, mal ve hizmeti, ulusal
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veya uluslar arasi bir alanda belirlemis oldugu standartlara uygun olarak iiretmesi i¢in

nitelikli insan giicline olan ihtiyaci elzem kilmaktadir (Erhun, 2003: 106).

Diinya tarihinin en eski medeniyetlerinden olan Tiirkler de tarih slirecinde mesleki
anlamda gelisimi hep desteklemislerdir. Bu sebeple Tiirk kiiltiir tarihinde oldukg¢a
onemli bir yeri olan Ahilik kurulusu, kuruldugu andan itibaren tiim giiclinii basta
gencgler olmakla birlikte herhangi bir sanatla ugrasan kisileri bir birlik tarafindan
orgilitleyerek onlara meslek etigi yoniinden egitmeye c¢alismistir. Genglerin
deneyimleyerek egitim aldigi bu birliklerde, kisiler mesleki, dini, ve kiiltiirel agidan
gelistirilmistir (Sanal ve Giiglii, 2007: 2). Ahilik kurumu ahlaki ve mesleki alanlarda
egitim vererek baslica dort temel amact bulunmaktadir (Erken, 1998: 74):

e Insani miikemmellestirmek
e Kisileri hayata hazirlamak
e Meslek sahibi yapmak

e Kontrollii davranan, g¢evreye uyum saglayabilen, kisisel haklara saygi

gosterebilen bireyler yetistirmektir.

Ahilik sisteminde herhangi bir alanda ¢irakliga baslayan genclerin belirli egitimleri
aldiktan sonra kalfali§a ve ustaliga gecisi saglanmakta ve bu gecisler belirli mesleki
beklentilere gore belirlenmekteydi. Her bir gegiste uygulanan sinavlar sonucunda
kalfaliga ve ustaliga gecen bireyler i¢in torenler yapilmaktaydi. Bu usulde egitim veren
ve sektorlerin nitelikli eleman ihtiyacini karsilayan ahilik kurumu mesleki egitimin
temelini olusturan tarihteki en koklii sistemlerden biriydi (Karaman, 2008: 7). Daha
sonra lonca birlikleri olan bu kurum sanat okullarinin agildigi 19. yy’ a kadar varligini
stirdiirmiistiir (Turan, 1996: 25).

Tiirkiye’de 1960 yillar ile birlikte meslek standartlar1 ve smav belgelendirme
sistemlerinin kurulmasi diistincesi baglamis ve kalkinma planlarinda bu diisiinceler yer

alarak sonraki donemler ile birlikte uygulanmaya konulmustur (Arslan, 2002: 39).

Mesleki agidan gosterilen gelisimler ile birlikte egitimin daha kaliteli olmasi
saglanirken, var olan iggiicliniin de mesleki gelisimi saglanmaktadir (Keiser ve

digerleri., 2004: 2). Meslek standartlari, meslegin cesitli kademelerinde isin
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yiirlimesini saglayan deneyimli ve yeterli kisilerin meslekle ilgili sahip olduklar1 bilgi,

beceri ve tutumlar analiz edilerek ortaya cikarilir. Meslek standartlari, meslegin

tamimi, meslekle ilgili sorumluluklari, kullanilacak ekipmanlar1 ve sahip olunmasi

gercken bilgi ve becerileri degerlendirme unsurlarini ortaya koyan kapsamli bir

belgedir (Dogan ve digerleri, 1997: 68).

Genel olarak incelendiginde, meslek standardi (Arslan, 2002: 41):

Gorev, islem, islem basamagi gibi meslek ¢alisaninin {iretim esaslarina uygun

becerilerini,
Meslegini uygularken kullandig1 ekipmanlara ait bilgilerini ve becerilerini,

Meslegini uygularken sahip olunan tutum ve davraniglarda olustugu

sOylenebilir.

Avrupa Birligi ile yapilan miizakereler sonucunda 6nem kazanan mesleki egitim

ve mesleki egitimin gelistirilmesi hususunda Tiirkiye ile Avrupa Birligi arasinda

Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Gii¢lendirilmesi Projesi (MEGEP) imzalanmis

ve asagidaki maddelerin gelistirilmesi amaglanmistir (MEGEP, 2018:2);

Meslek standartlar1 ve egitim standartlari olusturulmast,

Meslek analizleri,

Sektor analizleri, sektor beceri ihtiyaglari analizleri ve egitimleri,
Mesleki Yeterlilikler Kurum kanunu ¢alismalar1 destekleri,
Mesleki egitimde bilgilendirme ofislerinin olusturulmas,

Egitim Ogretim verilecek programlarin sahip olmasi1 gereken donanim

listesinin olusturularak, pilot egitim merkezlerinin ihtiyaglarinin giderilmesi,

Sosyal ortaklart giiclendirmek ve mesleki egitime olan ilgiyi arttirmak i¢in

projeler ile destek sunma,
Tiirkiye’de hayat boyu 6grenme faaliyetlerinin baglatilmast,

Mesleki egitimde sosyal ortakliklar kurulabilmesi i¢in projeler gelistirme,
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e Program egiticilerine yenilenen programlardaki anlayis ve yenilikler ile ilgili

egitim diizenleme,

e Modiillerin hazirlanmasinin yan1 sira mesleki egitime olan dikkati olusturmak

ve arttirmak i¢in seminer faaliyetleri olusturma.

Alman kararlar ¢ergevesinde 2004-2005 egitim 6gretim yilinda 104 okulda Megep
modiiler 6gretim programi baslamistir (Saragoglu, 2007: 74).

Tiirkiye’nin AB iiyelik siirecinde uymasi1 gereken kurallardan biri de meslek
egitiminin ulusal meslek standartlar1 dahilinde verilmesidir. Yiyecek i¢ecek sektorii
acisindan da uzmanlagma gereksinimi belirlenmis standartlar agisindan kaginilmaz
olarak, yiyecek i¢ecek hizmetlerinin bulundugu orta 6gretim kurumlarinda verilmekte
ve bu boliimii tercih eden 6grencilere ulusal as¢ilik meslek standartlar ¢ercevesinde

2., 3. ve 4. Seviye as¢ilik diplomas1 verilmektedir (Gorkem, 2011: 70).

Mesleki egitim ve Ogretim; girdi, siire¢ ve ¢ikt1 birlesiminden meydana
gelmektedir (Sekil 3). Girdi, 6gretilmesi gerekenin ne oldugunu, siireg, hangi 6gretim
yontemlerinin kullanilacagini tanimlamaktadir. Cikt1 ise egitim goren kisinin sahip

olmasi beklenen yeterliligi tanimlamaktadir (ETF, 2000: 23).
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Girdi

(Ogretilecek bilgi ve Beceri)

Siirec Cikt1
(Ogretme Yontemi) (Kazanimlar ve Yeterlilikler)
Sekil 3: Mesleki egitim ve 6gretim yapisi.
Kaynak: (McClelland, 1973: 10).

Yeterlilik kavram olarak ilk defa 1970’li yillarin basinda ele alinmis ve
degerlendirilmistir (McClelland, 1973: 10). Yeterlilik kavram olarak farkli sekillerde
tanimlanmakla birlikte yaygin olarak “isi yapacak kiside istenen veya gerekli olan
bilgi, beceri, yetenek, tutum, giidii ve 6zellikleri igermektedir” (Suh, Westt ve Shin,
2012: 109).

Mesleki yeterlilik bir iste sorumluklarin yerine getirilebilmesi icin gerekli
bireysel beceriler de dahil olmak {izere, kisinin sahip oldugu becerilerin toplamini
ifade eder. Kisinin becerileri yapilan isin verimliligi ile dogrudan ilgili olup, sahip
olunan beceriler iyi bir egitim veya 6zel bir yetenek sonucunda da olusabilir. Egitimle
veya 0zel bir yetenekle edinilmis bir beceri, bilgi, motivasyon, kisilerarasi iliski kurma
yetenegi, ve normal olarak kabul edilmis performansin daha da fazlasini igermesinin
yant sira olaganiistli durumlarda kritik diisiinme, hazirbulunugluk, ve 6grenmeye

isteklilik gibi ek 6zellikleri de icermelidir (Kane, 1992:188).

Mesleki standartlarin  olusturulmasi siirecini takiben, mesleki standartlarin
belirledigi oOlgiiler ile mesleki yeterliliklerin esaslarin1 belirlemek, denetlemek,

Olgmek, degerlendirmek, belgelendirmek ve sertifikalandirmak amaci ile 2006 yili
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icerisinde Mesleki Yeterlilik Kurumu (MYK) kurulmustur (Resmi Gazete, 2006).
Mesleki yeterlilik kurumunun iistlendigi gorevler asagidaki gibi Ozetlenebilir

(Corradini, 2006:14):
e Ulusal ve uluslararasi mesleki yeterliliklerin ¢ergevesini belirlemek
e Meslek standartlarin1 hazirlayacak kuruluslar: belirlemek
e Egitim verecek kurumlari akredite etmek

e Yiiksek Ogretim Kurumu ve Milli Egitim Bakanlig ile isbirligi yaparak orta
ve yiiksek egitimde verilen egitimlerin meslek standartlari ile uyumlu olmasini

saglamak.
¢ Yasam boyu 6grenmeyi saglamak

Yiiksekogretimde oOgretilen bilgi ve beceriler Mesleki Yeterlilik Kurumu
tarafindan da belirtilen mesleki standartlara uygun olmasi1 saglanmakta ve
desteklenmektedir (MYK, 2010: 8). Ciinkii herhangi bir alanda verilen tiniversite
egitimi sadece egitim alinan program ile ilgili bilgi vermemeli ayrica yliksek diizeyde
bilissel yeteneklerin 6grenilmesi i¢in firsat sunmali ve 6grenme stratejileri ile hedefe
uygun pratik deneyimler sunmalidir. Bu sayede verilen egitim sadece ilgili alanin
akademik bilgisinin Ogretilmesine degil sektoriin ihtiyaglarina yonelik de bilgi
edinilmesini sagmaktadir (Wu ve Lee, 2007:12). Ciinkii egitim sisteminin ¢iktilari,
sektoriin girdileri oldugundan, egitim sisteminden gecen bireylerin sektdriin
ithtiyaclaria cevap verebilecek nitelikte olmasi1 gerekmektedir. Bunun ig¢inde sektorde
gecerli  bir meslege sahip olmalarn ve sahip olduklart beceri diizeyini

kanitlayabilmelerine ihtiya¢ duyulmaktadir (Demirezen, 2002: 213).

Mesleki Yeterlilik Kurumu tarafindan belirlenen kriterler gastronomi egitimi almig
kisilerde sektor standartlarina gore bellidir. Ancak gastronominin soyut bir kavram
olmasindan ve mutfak sanatlar1 ile dogrudan ilgili olmasindan dolayr mesleki olarak
yeterlilik daha ¢ok somut olan mutfak sanatlar1 alanin1 6lgmektedir. Gastronomi ve
Mutfak sanatlar1 egitimi alan kisilerin yetkinlik alan1 her ne kadar ¢ok genis olsa da,
bu boélimden mezun olan 6grenciler sektérde gastronominin dogrudan baglantili

oldugu ve egitimlerini aldiklar1 mutfak sanatlarinin uygulama alani olarak mutfaklarda
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asc1 olarak galigmaktadir. Bu sebeple yukarida yazilan mesleki becerileri 6rneklerine
ek olarak bir gastronomi ve mutfak sanatlari ile ugrasan kisinin bir¢ok acik ve ortiik
ozellikleri de olmalidir. Bu 0Ozellikler genel olarak yiyecek ve igecekler ile ilgili
(dograma usulleri, menii, pisirme usulleri gibi) olsa da psikoloji (miisteri isteklerini

anlama, sikayet yonetimi vb. ) ile de ilgilidir (Rudolph 1999: 44).

Mesleki Yeterlilik Kurumuna gére Asci (Seviye 4), isletme ve bolim izlekleri
dogrultusunda, standart regete ve monii hazirlama, yerel, ulusal ve diinya mutfaklarina
ait corba ve konsomeleri, sicak ve soguk soslari, hamur isi yemeklerini, et ve su
tirtinleri yemeklerini, sebze ve kuru baklagillerden yapilan yemekleri, zeytinyaglilari,
pilav ve makarnalari, sicak-soguk mezeleri, salatalari, garnitiirleri ve tathilar
recete/moniilere ve hijyen kurallarina uygun olarak hazirlama ve servis i¢in sunuma
hazir hale getirme bilgi ve becerisine sahip kisidir. Boliimle ilgili biitce hazirlama,
boliimu sevk ve idare etme, egitimler diizenleme ve verme konularinda amirine

yardimci olur olarak tanimlanmaktadir (MYK, 2010: 8).

Mesleki Yeterlilik Kurumunun yaptigi tanima ek olarak genel anlamda asci
mutfakta ¢alisan personel olarak adlandirilmaktadir. Ayrica as¢1 belirli bir plan ve bilgi
beceri dahilinde, hijyen kurallarina uyarak yemekleri sunuma hazirlayan kisidir
(Kiigiikaslan, 2006: 99).

Genel olarak ascinin yerine getirmesi gerektigi gorevler sdyle siralanabilir

(Kiigtikaslan, 2006: 99-100):
e Amirinin olusturdugu plana dogrultusunda ¢alismak,

e Malzemeleri iy1 muhafaza ederek kaybi dnleyerek ekonomik ve temiz sekilde

muhafazasini saglamak,

e Yemekleri hijyen kurallarina goére belirtilen siirede ve lezzetli olarak

hazirlamak,
e (Calisma alaninin temiz olmasini saglamak,
e Kullanilan makine ve ekipmanlarin bakimini yapmak ve temiz tutmak,

e Kullandig arag ve geregleri temiz tutmak,
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e Sorumlulugunda bulunan personelin temizligini ve faaliyetlerinin takibini

yapmak,
e Yemeklerin zamanlamasini saglamak,
e Amirlerince istenen diger isleri yapmak olarak belirtilmistir.

2.3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Profesyonel Mutfak
Yeterliligi Olcegi
Kiiresellesmenin etkisi ile birlikte turizm egitimi yapisinda degisiklikler meydana
gelmistir. Rekabet kosullarindaki artig, hizmet kalitesini turizmde 6n plana almistir
(Oztiirk ve Gorkem, 2011: 69).Turizm alam ve yiyecek igecek sektdriindeki
gelismeler, Tiirkiye’de bu sektorlere yonelik egitim almis nitelikli is giicli ihtiyact
dogurmustur. Nitelikli is glicii ihtiyact karsilanmasinda engel teskil eden en miithim
sorunlardan bir tanesi de nitelikli mutfak sanatlar1 personeli yetistirmektir. Asgilik
lizerine egitim veren kurumlariin sahip oldugu egitim olanaklari, sektoére hazirlanan
as¢t adaylarinin kendilerini yeterli olarak algilamalarinda ve asc¢iliga karst olumlu
tuttum kazanmalarinda olduk¢a onemlidir(Kurnaz, vd., 2014: 42). Meslege olan
olumlu tutum neticesinde ortaya ¢ikan meslek sevgisi ve bu sevgi ile birlikte meslekte
daha etkili olma basaris1 bu olanaklara baglidir(Terzi ve Tezci, 2007: 601). Hizmet
sektorii sevilmemesi ve istenmemesi halinde calisilmasi oldukga zor mesleklerin
basindadir. Birey, mesleki olarak se¢im yapma siirecinde; fiziki 6zelligini, ilgisini,
yetenegini ve ekonomik imkanini dikkate almalidir. Bu sebeple, meslek segme; hayat
seklini segme ile aynidir (Erding ve Kahraman, 2012: 231).

Pozisyonunun yetkileri ¢ercevesinde sorumlu oldugu goérevleri kanuna ve diger

diizenlemelere gore yerine getiren asginin gorevleri (SGK, 2018:2);
e (Calisanlar i¢in yemek hazirlig1 yapmak ve belirtilen slirede sunum yapmak,

e Meniideki yemeklerin, istenilen miktarda ve kalitede, zamaninda hazir ederek

sunumlarini gergeklestirmek

e Restoran ve dagitim noktalarinin temizlik islerini yapmak ve hagerelere karsi

Oonlem almak,
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e Yemek hazirlamada hijyen kurallarina uyarak emri altindaki personelin de

uymasini saglamak,
e Kullandig1 ekipmanlarin ¢alisir vaziyette olmasini saglamak,

e Yemek listelerini hazirlamak ve iriinlerin teslimindeki personelle organize

caligma yapmak
e Calisma alaninda is sagligina ve giivenligine uygun davranmak,
e Amirler tarafindan istenen meslegi ile ilgili isleri yapmak.

Mutfak, ge¢cmis donemlerinde yonetim anlayisi olarak baskici bir yonteme sahipti
ve bu baskic1 yontemde mesleki bilgi ve birikimler alt personel ile paylasimdan uzakti.
Ancak giinlimiizde verilen mutfak egitimleri ile birlikte ¢ok uzun siirede verilen
mutfak egitimi ¢ok daha kisa siirede verilebilmektedir. Bu okullar sadece nitelikli
eleman yetistirmeyip, mutfagi bir meslek olarak halka anlatip halkin mutfag: bir
meslek olarak algilamalarini saglamistir (Hughes, 2003: 10). Bunun yaninda asg¢ilik
kalifiye personel ihtiyacinin yiiksek oldugu bir meslektir (Robinson ve Barron, 2007:
4). Bu sebeple, nitelikli bir mutfak personeli, yapacaklarini en iyi sekilde bilen ascilar
yetistirmek bu meslekte ¢ok 6nemlidir. Asgilar, iyi bir sanatkar olma yaninda gelisen
trenlere ve teknolojiye uygun hareket edebilecek sekilde gelisimlerini

stirdirmelidirler(Gémeg, 1995: 28).

Mesleki yeterlilik, gerekli bireysel beceriler de dahil olmak {iizere, is yerinde
sorumluluklarin  yerine  getirilebilmesi i¢in  ihtiya¢ duyulan becerilerin
senkronizasyonunu ifade eder. Bireyin mesleki beceri diizeyi, egitim yoluyla
gelistirilebilir ve belirli davranigsal yetenekleri izleyerek degerlendirilebilir. Mesleki
yeterlilik bilgiyi, bireysel Ozellikleri, motivasyonu, sosyal durusu ve kisilerarasi
iligkileri birlestirerek tistiin is bas1 performansi saglanmasina yardimci olur (Kane,

1992: 45).

Profesyonel mutfak yeterliligi 6lgegi bilissel, duyussal ve psikomotor acidan
bireylerin vyeterlilikleri ile ilgilidir (Brough, 2008: 91). Mutfak bilgisi mutfak
yeterliligi konusunda en 6nemli etmendir. Ardindan bireysel 6zellikler ve iletisim

becerileri gelmektedir (Ko ve Hsiao, 2008). Ko (2010: 7) profesyonel mutfak
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yeterliligi konusunda 6grencilerin yeterliliklerini belirlemek i¢in 6lgegi bes faktorde
boyutlandirmistir. Bu boyutlar temel mutfak bilgileri, mutfak inovasyonu, mutfak

becerileri, mutfak yonetimi ve mutfak tutumu olmak tizere bese ayrilmaktadir.

Amerikan Diyetetik Birligi (ADA) mutfak yeterliligi konusunda gida giivenligi
ve servis personelinin sorumluluklarinin 6nem arz ettigini belirtmistir. Ayrica mutfak
yeterliligi alaniin; gida gilivenligi, kiiltiirel duyarlilik, kisilerarasi iligki becerileri ve
yonetimsel esneklik gibi boyutlardan olustugunu ifade etmektedir (Kriegl, 2000: 66).
Harrington vd. (2005: 116) mutfakta iletisim becerilerinin, isletmecilikte uzmanhgn,
teknik becerilerin ve temel gida bilgi diizeyinin 6nemli etmenler oldugunu ileri
stirmektedirler. Dolayisiyla mutfakta ¢alisan personellerde bu 6zelliklerin olmasi veya

nu konuda gerekli egitimi almis olmalar1 beklenmektedir.

Arastirmanin bundan sonraki kisminda profesyonel mutfak yeterliligini ifade eden
temel mutfak bilgisi, mutfakta yenilik¢i olma, temel mutfak becerisi, mutfak yonetimi
ve mutfak tutumu boyutlar1 kisaca detaylandirilmaktadir. Ayrica bu alana yonelik

gecmiste yapilan ¢alismalara yer verilmektedir.

Mutfaklara hayat veren mutfak sefleri ve calisanlarinin egitim diizeyleri gerek
kendi kariyer hedefleri gerekse calistiklar1 isletmelerin hizmet kalitelerini arttirip
yiiksek diizeyde misafir memnuniyeti saglamalari i¢in son derece 6nemlidir. Bu durum
misafir sadakati yaratabilecegi gibi isletmenin performansini arttirarak karliligina da
pozitif yonlii katki saglayacaktir. Ciinku iyi egitim almis bilgi ve birikimlerini
kendilerine 6zgii yetenek ve yaraticiliklar ile birlestirebilen mutfak sef ve galisanlari
calistiklar isletmeye deger katip harikalar yaratabilirler (Birdir ve Kilichan, 2013:
620).

Ascilar mesleki bilgi becerilere sahip olmanin yani sira mutfak sanatlari
becerilerine de sahip olmalidir. Gelisen teknolojiye uygun olarak mesleki beceri ve
bilgilerini yenilemeli ve yetistirilmelidirler. Ozellikle mutfak bilgilerinin uygulamaya

aktarilmasi da biiyiik 5nem arz etmektedir (Harbalioglu ve Unal, 2014: 69).

Yetkinlik, bireylerin bir meslekle ilgili beceri ve bilgiyi, belirli bir meslegin
alanina giren tiim durumlara uygulayabilme derecesi olarak tanimlanmistir (Kane,

1992: 187). Yeterlilik, elestirel diisiinme, igbirlik¢i ¢aligmalar, etkili iletisim ve yagam
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boyu 6grenme kaynaklarinin kullanimi gibi daha {ist diizey beceriler igerir (Litchfield
ve digerleri 2002: 1460).

Temel mutfak bilgisi mesleki yeterliligin temel kavramlarindan biridir. Bireylerin
meslek yonden basarilarindan bahsedilebilmesi i¢in Oncelikli olarak temel mutfak
bilgilerinin iyi olmas1 beklenmektedir (Lysaght ve Altschuld, 2000: 113). Ornegin
mutfaklarda kullanilan ara¢ ve gereclerin kullanim talimatlarinin bilinmesi, yemek
terbiyesi veya pisirme siirecinde kullanilan yontem ve teknikler gibi konularin tamami
temel mutfak bilgisine girmektedir. Ayrica mutfakta kullanilan ara¢ ve gereclerin

yerinde ve uygun bir sekilde kullanilmasi gerekmektedir.

Mutfak egitimi, sadece nicelik ve nitelik olarak sektoriin ihtiyaci olan isgiicli i¢in
degil ayn1 zamanda mutfak kiiltiiriiniin korunarak ve gelecek nesillere aktarilmasi igin
de 6nemlidir (Oztiirk ve Gérkem, 2011: 79).

Mutfak sanatlarinda yeterliligini 6lgmek i¢in {ilkelerin belirlemis oldugu ulusal
mesleki yeterlilik standartlar1 vardir. Tirkiye’de de 29.12.2010 tarihinde resmi
gazetede ylirlirliige girmis olan As¢ilik Seviye 4 Ulusal Meslek Standardinda ascilarin
mesleklerini yerine getirebilmeleri i¢in sahip olmalar1 gereken standartlar asagida ana

bagliklar halinde diizenlenmistir (MYK, 2010: 10-33).

e Issaghp ve giivenligi (ISG) faaliyetlerini yiiriitmek

e (evre koruma mevzuatina uygun calismak

e Kalite yonetim sistemini uygulamak

e s organizasyonu yapmak

e (Corba, Hamur Isi, Sicak ve Soguk Soslar, Et ve Su iiriinleri Yemekleri,
Sebze Kurubaklagil ve Zeytinyagli Yemekleri, Pilav ve Makarna,
Yumurta Sunumu, Sebze Garnitiirleri, Meyve ve Salatalar, Basit Tatlilar
ve Sicak ve Soguk Acik Biifeyi Hazirlamak gibi meslek gorevlerini yerine
getirmek.

e Vardiya sonu islemleri yliriitmek

e Periyodik iglemleri yiirtitmek

e Mesleki gelisimine iligkin faaliyetleri yiiriitmek
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Ascilik Seviye 4 bilgi ve becerileri ise agsagidaki gibidir (MYK, 2010: 34-35).

Bilgi ve Beceriler

Arag, gere¢ ve ekipman bilgisi

Baharat cesitleri bilgisi

Depolama teknikleri bilgisi

Diyet bilgisi

Dograma sekilleri hakkinda bilgi

Ekip icinde calisma yetenegi

El becerisi

Envanter bilgisi

Farkli koku ve tatlar1 ayirt edebilme yetenegi
Genel turizm bilgisi

Gida giivenligi (HACCP, ISO) ile ilgili kurallar bilgisi
Gramaj, porsiyon ve 0l¢ii bilgisi

Hamur hazirlama bilgisi

Hijyen bilgisi

Tletisim yetenegi

ISG bilgisi

Isyeri calisma izlekleri bilgisi

Kalite kontrol prensipleri bilgisi

Kalori bilgisi

Kayi1t tutma ve raporlama bilgisi

Maliyet bilesenleri bilgisi

Meslege iliskin yasal diizenlemeler bilgisi
Mesleki teknolojik gelismelere iliskin bilgi
Mesleki terim bilgisi

Monii planlama bilgisi

Mutfak planlama bilgisi

Mutfak isleyisinde kullanilan dokiiman bilgisi

Numune alma ve saklama bilgisi
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e Ogrenme, dgretme ve kendini gelistirme yetenegi
e Pisirme teknikleri bilgisi

e Problem ¢6zme yetenegi

e Standart recete hazirlama bilgisi

e Sunum ve temel servis kurallar1 bilgisi

e Temel besin 6gelerine ait bilgi

e Temel ¢alisma mevzuati bilgisi

e Temel diizeyde bilgisayar bilgisi

e  Uriin bilgisi

e Yoresel/ulusal/uluslararas1 mutfaklar hakkinda bilgi
e Yoreye ve isletmeye ait bilgi

e Zamani iyi kullanma becerisi

Gastronomi ve mutfak sanatlari son yillarda anlami genisleyen degisen
kavramlardandir. Bu degisime karsilik bu alanla ilgili ¢aligsan kisilerin de sahip olmasi
gereken standartlar degismektedir. Ozellikle gastronomi kavraminin mutfak disinda da
uygulamalarinin oldugu kabullenilmeye baslanmistir. Tiirkiye’deki ulusal meslek
standartlarindan gastronomi ile en ilgili olan kriterler asgilik meslegi kriterleridir.
Ancak gastronomi ve mutfak sanatlari ag¢ilikla siirl olmadigindan Ko (2010) 6lgegi

calismanin uygulama kisminda kullanilmak i¢in uygun bulunmustur.

Ko (2010: 8) turizm alaninda egitim goren 6grencilerin mutfak yeterliliklerini
belirlemek icin profesyonel mutfak yeterliligi 6l¢eginden faydalanmistir. Elde edilen
sonuglar incelendiginde Ogrencilerin degerlendirmesine gore en list sirada mutfak
tutumu olmustur. ikinci olarak mutfak temel bilgisi ¢tkmustir. Mutfakta yenilik ise en
son sirada ¢ikmistir. Ayrica bir sefin kariyer se¢ciminde mutfak tutumunun en énemli

etmen oldugu tespit edilmistir.

Ko (2012: 7) yine yapmis oldugu bir baska c¢alismada Ogrencilerin mesleki
yeterlilikleri, etkili 6grenme ve 6grenme performansi arasindaki iliskiyi incelemistir.
Elde edilen sonuglara bakildiginda mesleki yeterlilik ile etkili 6grenme degiskenleri
arasinda anlaml bir iligki bulunmustur. Ayrica 6grenme performansi ve etkili 6grenme

icin mutfak yeterliliginin olumlu yonde araci oldugu tespit edilmistir.
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Ko (2012: 9) ayrica Tayvan’da mesleki yeterlilik, is tatmini gelisimi giiveni
arasindaki iligkiyi incelemistir. Elde ettigi sonuglar incelendiginde mesleki
yeterliliginin is tatminini olumlu yonde etkiledigi ve mesleki yeterlilik ile kariyer

gelisim giiveni arasinda is tatmininin olumlu yonde aracilik ettigi tespit edilmistir.
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UCUNCU BOLUM

TURKIYE’DEKiI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI
EGITIMi ALAN OGRENCILERIN PROFESYONEL
MUTFAK YETERLILIKLERININ BELIRLENMESINE
YONELIK UYGULAMA

3.1. Arastirma Yontemi

Arastirmanin amacina yonelik olarak ¢alismanin arastirma kisminda ne yapildigi,
nasil yapildigi, arastirmanin yapilmasi sirasinda veri toplanmasi icin hangi yolun
izlendigi ve verilerin nasil analiz edildigi arastirmanin yonteminin anlatildigi bu
kisimda agiklanacaktir. Arastirmada kisaca veriler anket teknigi ile toplanmis ve

sonrasinda nicel analiz yontemleri kullanilmustir.
3.1.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin temel amaci yiiksekogretim lisans diizeyinde gastronomi ve
mutfak sanatlar1 bolimii okuyan Ogrencilerin profesyonel mutfak yeterliliklerini
belirlemektir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 okuyan 6grenciler bu bolimden mezun
olduktan sonra mutfak ve mutfakla yakindan iligkili alanlarda c¢alisabilirler. Bu
alanlarin gerektirdigi bilgi, beceri, deneyim ve davranis bicimlerinin okul devam
ederken kazandirilmis olmasi hem bu bdliim Ogrencilerinin meslege atilacag ilk
doénemlerde hem de ileride edinilecek diger bilgi ve becerilerin dogru temeller iizerine
kurulmus olmasinda ¢ok onemli goriilmektedir. Bu sebeple yiiksekdgretime bagli bu
boliimlerde okuyan 6grencilerin yeterliliklerin belirlenmesi bu boliimlerin kalitesinin
arttirllmasi i¢in de ¢ok biiylik anlam ifade etmektedir. Sonucta verilen egitimin bir
anlamda c¢iktilarinin  degerlendirilmesi eksik noktalarin iyilestirilmesi, Yyeterli
noktalarin da daha iyi hale getirilmeye ¢alisilmasi, hem 6zel hem de kamu sektorii
acisindan elzemdir. Caligmanin ¢iktilarina gore hem akademik hem de sektorel

anlamda Oneriler tiim paydaslar tarafindan kullanilabilir.
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3.1.2. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirma dahilinde test edilecek hipotezler asagida siralanmistir;

H1: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak yeterlilikleri arasinda anlamh bir farkhlik

vardir.

Hia: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli

bir farklilik vardir.

Hip: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfakta yenilik¢i olma diizeyleri

arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hic: Ogrencilerin cinsiyetleri ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Hig: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Hie: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak tutum diizeyleri arasinda anlamli

bir farklilik vardir.

Hz:Ogrencilerin yas araliklari ile mutfak yeterlilikleri arasinda anlamh bir

farkhilik vardir.

Haa: Ogrencilerin yas araliklari ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli

bir farklilik vardir.

Hzp: Ogrencilerin yas araliklar ile mutfakta yenilik¢i olma diizeyleri

arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Ogrencilerin yas araliklari ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Haq: Ogrencilerin yas araliklari ile mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda

anlamli bir farklilik vardir.

Hze: Ogrencilerin yas araliklari ile mutfak tutum diizeyleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.
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Hs: Ogrencilerin simif diizeyleri ile mutfak yeterlilikleri arasinda anlamh bir

farkhilik vardir.

Hsa: Ogrencilerin sinif diizeyleri ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Hapo: Ogrencilerin simif diizeyleri ile mutfakta yenilik¢i olma diizeyleri

arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hac: Ogrencilerin simif diizeyleri ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Haq: Ogrencilerin sinif diizeyleri ile mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda

anlamh bir farklilik vardir.

Hze: Ogrencilerin smif diizeyleri ile mutfak tutum diizeyleri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Hs: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimleri ile mutfak yeterlilikleri

arasinda anlamh bir farkhihk vardir.

Haa: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimlerinin olma durumu

mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimlerinin olma durumu

mutfakta yenilik¢i olma diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimlerinin olma durumu

temel mutfak beceri diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hag: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimlerinin olma durumu

mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hae: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimlerinin olma durumu

mutfak tutum diizeyleri arasinda anlaml bir farklilik vardir.

ile

ile

ile

ile

ile
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3.1.3. Evren ve Orneklem

Calismanin amacina uygun olacak sekilde Tiirkiye’de veri toplandigi sirada aktif
olarak hizmet veren lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde
okuyan 6grenciler evren olarak belirlenmistir. Bu boliimiin oldugu iiniversite sayisi
daha 6nceki boliimde de belirtildigi tizere 43 tane olup toplam 6grenim goren dgrenci
sayis1 7300’diir. Bu evren igerisinde Gelisigiizel ve Kolayda 6rnekleme yontemi
kullanilarak 6rneklem secilmistir. Vakif ve devlet tiniversiteleri ayrimi olmaksizin tim
tiniversitelere hazirlanan anket formlar1 génderilmistir ve 43 iiniversitenin 8’inden veri
toplama konusunda basarili olunmustur. Diger {iiniversiteler gerek uzaktan veri
toplamaya calisildigr icin gerekse iletisim kurulan kisilerden geri doniis saglanamadigi
icin Ornekleme dahil edilememistir. Kolay ulasilabilir okullara birebir gidilerek
ogrenci kuliiplerinin de yardimiyla basili anketler dagitilmistir ve goniilliiliik esasina
dayanarak dolduran 6grencilerden anketler geri toplanmistir. Bu evrenin iginde tiim
okullardan dengeli sayida olacak sekilde veri elde etmek amaciyla esit sayida anket
formu ayrilmistir. Her veri toplanan okul icin toplamda 200 adet anket formu
hazirlanmistir. Bazi yardim istenen 6grenci kuliipleri mail gruplarina anket formunu
yollamistir ve buradan da doniis saglayan 6grencilerin anket formlar1 degerlendirmeye
alinmigtir. Veriler Ocak-Haziran 2018 arasinda toplanmistir. Toplamda 405 kadar
toplanan anket formunun veri girisindeki hatalarin giderilmesi amaciyla 26°s1
degerlendirmeye alinmamistir ve sonug olarak 379 anket formu degerlendirilerek

analiz kismina gecilmistir.
3.1.4. Veri Toplama Yontemi

Arastirma verilerinin toplanmasi i¢in Ko (2010:10) ¢aligmasindaki veri toplama
aract kullanilmistir (EK1). Veriler toplanmadan 6nce bu dlgek Tiirkgeye dikkatle
cevrilmis, birebir kelimelerin karsiliklarinin olusturulmas: saglanmaya caligilmistir.
Ayrica Ingilizceden Tiirkgeye ¢evirmekte problem yasanmamast igin gevirisi yapilan
ifadeler Ingilizce dil konusunda uzman ii¢ kisiye ayr1 ayr1 okutulmustur. Eksik veya
yanlis anlasilabilecek ifadeler degistirilmistir. Daha sonra bu ifadelerin oldugu anket

formu olusturulmus hem elektronik hem de basili kopya halinde ¢ogaltilmistir.
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3.1.5. Veri Analiz Yontemi

Aragtirmanin amacina uygun olarak veriler elde edildikten sonra nicel analiz
yontemleri kullanilarak bulgular elde edilmeye calisilmistir. Nicel yontem olarak

kullanilan bazi analiz yontemleri asagidaki gibidir;

e Frekans Analizi

e Giivenilirlik ve Gegerlilik Analizi
o Faktor Analizi

o Fark Testleri

e Korelasyon Analizi.

3.2. Arastirma Bulgulan

Arastirmanin bu boliimiinde katilimcilarin fakiilte veya yiiksekokul diizeyinde
gastronomi alaninda egitim alan Ogrencilerin demografik Ozellikleri, arastirma
Olceklerine vermis olduklar1 cevaplarin dagilimi, calismada kullanilan 6lgeklerin

gecerlilik ve giivenilirlik verileri, hipotez sonuglar1 ve yorumlarina yer verilmektedir.

3.2.1. Arastirmaya  Katilan  Ogrencilerin  Demografik
Ozelliklerine iliskin Bulgular

Bu bolimde oOgrencilerin demografik ozelliklerine iliskin dagilimlara yer
verilmektedir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 6’da detayli olarak
gosterilmektedir. Arastirma bulgularina gore, 68rencilerin %68,3’1 kadin, %31,7’s1
ise erkekten olusmaktadir. Sonuclara goére bayan katilimci sayisi daha fazladir.
Ogrencilerin yas araliklari incelendiginde 20 yas alti 257 kisi (% 67,8), 21-25 yas
araliginda 108 kisi (% 28,5), 26-30 yas araliginda 8 kisi (% 2,1), 31-35 yas araliginda
6 kisi (% 1,6) ile yas araliklarina gore katilimer bulunmaktadir . 36 yas ve tizerinde
ise katilimc1 bulunmamaktadir. Sonuglar incelendiginde en fazla katilimin 18-20 yas
araliginda oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin simif diizeylerine bakildiginda; 1. Sinifa
201 kisi (%53,0), 2. Sinifta 88 kisi (%23,2), 3. Sinifta 45 kisi (%11,9) ve 4. Sinifta ise
ayni sekilde 45 kisi (%11,9) bulunmaktadir. Sinif diizeyinde en fazla katilimin 1.

Simniftan oldugu gézlemlenmektedir.
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Tablo 6: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iligskin Bulgular

Demografik Degiskenler n %
o Erkek 120 31,7

Cinsiyet

Kadin 259 68,3

<20 257 67,8

21-25 108 28,5
Yas 26-30 8 2,1

31-35 6 1,6

36> - -

1 201 53,0

2 88 23,2
Simf

3 45 11,9

4 45 11,9
Mutfak alaninda is Evet 212 55,9
deneyimi Hay1r 167 44,1

Ogrencilerin mutfak is deneyimleri incelendiginde; 212 kisi (%55,9) daha dnce
bir mutfak alaninda bir iste ¢alismis iken, 167 kisi (%44,1) daha 6nce mutfak alaninda

bir iste calismamustir.

Ozet olarak katilimer &grencilerin - ¢ogunlugunun  kadinlardan  olustugu
sOylenebilir. Ayrica en fazla 20 yas alt1 6grencinin katilim sagladig: tespit edilmistir.
Sinif diizeyinde ise en fazla 1. Siniflarin katilim gosterdigi ve dgrencilerin yaridan

fazlasinin mutfak is deneyiminin oldugu yapilan analizler sonucunda tespit edilmistir.

3.2.2. Arastirmaya Katilan Bireylerin Mutfak Yeterliliklerini
Belirlemeye iliskin Bulgular

Arastirmanin bu bdliimiinde 6grencilerin mutfak bilgi diizeylerini 6l¢gmek icin
yonetilmis olan sorulara verilen yanitlarin istatistiki dagilimlar gosterilmektedir.
Ogrencilerin mutfak bilgi diizeylerini, yenilikgilik diizeylerini, temel mutfak beceri
diizeylerini, mutfak yonetim yeterliliklerini ve mutfak tutum diizeylerini 6lgen sorular
ve yamtlarina iliskin frekans dagilimlari bu boliimde gosterilmektedir. Ogrencilerin

mutfak bilgi diizeylerini gosteren veriler detayli olarak Tablo 7°de gosterilmektedir.
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Tablo 7: Mutfak Bilgisi Degiskenine Iliskin Frekans Dagilimlari

() § g E E (5 E
Mutfak Bilgi Diizeyi E | X 5| o = s |2 2| x
. 5 | 2| % Z S | £ £ SS
Ifadeleri g |'s E| E £ = B =
S| Z 8 |2 |8 |¥E
S| < M =~
Bircok meniiden f 33 102 124 67 53 3,0 116
anlarim % | 87 | 269 | 327|177 ] 140 | 1 ’
f 28 117 | 118 | 73 43 |29

Bir¢gok yemek 111
kiiltiiriinden anlarim % 309 | 31,1 | 193 | 113 | 6 ’

Yemek kurallarindan 53 112 97 94 3,4 118

anlarim % 140 | 29,6 | 25,6 24.8 9

i i 73 118 | 115 56 3,3
Yiyeceklerin 108

19,3 | 31,1 | 30,3 14,8 1

72 88 104 99 3,5
Yemek yapma 118

190 | 232 | 27,4 | 26,1 2

Yiyeceklerin besin 82 | 127 | 90 51 | 31 113

~
~

.
N
w

o
o

-
[EE
\‘

>
Ul

Ozelliklerinden anlarim %

—h
[EEN
[op}

>
[N

surecinden anlarim %

-
N
o

degerlerinden anlarim % 7,7 216 | 335 | 23,7 | 135 3
Oldukga zengin menii f & 130 | 70 9 26 | 26 120
bilgisine sahibim % | 195 | 343 | 185 | 208 | 6,9 1|7
Bir¢ok baharatin f 49 87 125 78 40 2,9 117

Ozelliklerinden anlarim % 12,9 23,0 | 33,0 | 20,6 10,6 2
f 40 68 120 76 75 3,2

[k yardim bilgisine 124
sahibim % 10,6 179 | 31,7 | 20,1 19,8 0 ’
Yiy_ecek giive_nligi_ ve f 40 83 90 83 83 3.2 -
sanitasyonu bilgisine o 1 0 o1 9 [ 237 | 219 | 219 | 2 |
sahibim

Mutfak sanatlarinda f 43 87 117 76 56 3,0 191
uzmanlasmaktayim % 11,3 230 | 309 | 20,1 14,8 3 ’

Tablo 7°de 6grencilerin mutfak bilgi diizeylerini belirlemeye iliskin sorulan
anket sorularina ogrencilerin ifadelerini gosteren istatistiki veriler, bu verilerin
ortalama degerleri ve standart sapmalar1 gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde ogrencilerin en fazla katildiklar1 ifade “Yemek yapma siirecinden

anlarim” ifadesi olmustur. Ogrencilerin en fazla katilmadiklar: ifade ise “Oldukca
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zengin menil bilgisine sahibim” sorusu olmustur. Sorularin ortalama degerleri
incelendiginde Ogrencilerin en fazla olumlu disiinceye sahip oldugu ifade 3,52
degeriyle “Yemek yapma siirecinden anlarim” sorusu olmustur. Diger yandan en az
ortalamaya sahip ifade ise 2,61 degeri ile “Olduk¢a zengin menii bilgisine sahibim”
ifadesi olmustur. Sonug olarak 6grencilerin mutfak bilgi diizeyi sorularindan en fazla
bilgilerini ortaya koyan soru “Yemek yapma siirecinden anlarim” sorusu olmustur.
Sorulara verilen yanitlarin geneli incelendiginde Ogrencilerin mutfak bilgi

diizeylerinin orta seviyenin biraz lizerinde oldugu sdylenebilir.

Tablo 8: Mutfakta Yenilik¢i Olma Degiskenine iliskin Frekans Dagilimlari

Mutfakta Yenilikgi « 5| . E |o g
g x 3 S S = < g X
Olma Diizeyi 5 | = g g 7 S | E ¢ SS
< n = — o —
O . =) (5] E E < = (<5} P
Ifadeleri v E Q A Q ¥ g
f 64 87 105 88 35 284 Lo1
Menii olusturabilirim % 169 230 277 232 92 ' ;
: f 16 34 105 150 74
Yar.at.101 fikirlere 361 | 1,03
sahibim % 4,2 9,0 27,7 | 39,6 | 19,5
T f 43 53 131 104 48
Meni dizayn 316 | 1,16
becerisine sahibim % 11,3 | 140 | 346 | 274 | 12,7
.. o f 44 12 131 83 49
Menu_ gehstlrrfle_ 305 | 117
becerisine sahibim % 11,6 19,0 34,6 219 | 12,9
Yogunlukla yaratici f 46 63 114 109 | 47
. 3,12 | 1,19
olacak tecriibeler % | 121 | 166 | 30,1 | 288 | 124
yasarim

Tablo 8’de 6grencilerin mutfakta yenilik¢i olma diizeylerini belirlemeye iliskin
sorulan anket sorularina 6grencilerin yanitlarin1 gosteren istatistiki veriler, bu verilerin
ortalama degerleri ve standart sapmalar1 gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde 6grencilerin en fazla katildig: ifade “Yaratici fikirlere sahibim™ sorusu
olmustur. Ogrencilerin en fazla katilmadig: ifade ise “Menii olusturabilirim” sorusu
olmustur. ifadelerin ortalama degerleri incelendiginde 6grencilerin kendilerini en fazla
yenilik¢i hissettikleri ifade 3,61 degeriyle “Yaratici fikirlere sahibim” ifadesi

olmustur. Diger yandan en az ortalamaya sahip ifade ise 2,84 degeri ile “Menii
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olusturabilirim” ifadesi olmustur. Sonug olarak 6grencilerin mutfakta yenilikei fikir
diizeyi sorularindan en fazla yenilikg¢iliklerini ortaya koyan soru “Yaratici fikirlere
sahibim” sorusu olmustur. Sorulara verilen yanitlarin geneli incelendiginde
Ogrencilerin mutfakta yenilik¢ci olma diizeylerinin orta seviyeden biraz lizerinde

oldugu sdylenebilir.

Tablo 9: Temel Mutfak Beceri Degiskenine iliskin Frekans Dagilimlar

. 2 § § g = o §
Temel Mutfak Beceri ElxX 5| 8 = g < 2 3
. Bl 2 2| 2 s | €S SS
Diizeyi Ifadeleri = g E £ | E = | 3=
N2 E E N, Q X g
Bicak kullanma ve f| 26 56 | 95 102 100

dograma usulleri 351 | 1,22

. . % | 69 |148] 251 | 269 | 264
becerisine sahibim
Gida tirlinlerini bir f 18 34 86 131 110
araya getirerek 374 | 111
uyumlastirma % | 4,7 |90 | 22,7 | 346 | 290
becerisine sahibim
o o f 20 28 65 124 142
P1§1.rn.16 becerisine 389 | 1,14
sahibim % | 53 | 74| 172 | 32,7 | 375
. . f 27 34 74 114 130
Ate_s 1_<ontrol becerisine 375 | 121
sahibim % | 71 |90 19,5 | 30,1 34,3
i f 18 21 75 116 149
Yemek pisirme arag ve 394 | 111

gereclerinden anlarim % | 47 | 55| 198 | 306 | 393

Tablo 9°da 6grencilerin temel mutfak beceri diizeylerini belirlemeye iliskin
sorulan anket sorularina 6grencilerin yanitlarin1 gdsteren istatistiki veriler, bu verilerin
ortalama degerleri ve standart sapmalar1 gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde Ogrencilerin en fazla katildigi ifade “Yemek pisirme arag ve
gereglerinden anlarim” sorusu olmustur. Ogrencilerin en fazla katilmadig: ifade ise
“Bigak kullanma becerisine sahibim” ifadesi olmustur. ifadelerin ortalama degerleri
incelendiginde 6grencilerin temel mutfak becerisine sahip en fazla sahip oldugunu
gosteren ifade 3,94 degeriyle “Yemek pisirme ara¢ ve gereglerinden anlarim” ifadesi
olmustur. Diger yandan en az ortalamaya sahip ifade ise 3,51 degeri ile “Bigak
kullanma ve dograma usulleri becerisine sahibim” ifadesi olmustur. Sonug olarak

72



ogrencilerin temel mutfak beceri diizeyi sorularindan en fazla becerilerini ortaya koyan
ifade “Yemek pisirme ara¢ ve gereclerinden anlarim” ifadesi olmustur. Sorulara
verilen yanitlarin geneli incelendiginde 6grencilerin temel mutfak beceri diizeylerinin

ortalamanin biraz iizerinde oldugu sdylenebilir.

Tablo 10: Mutfak Yonetimi Degiskenine Iliskin Frekans Dagilimlar:

© § g = = o 8
Mutfak Yénetimi g€ | X 5| B S 2 ~ g x
. 5 | 2| % % S | E Ss
Yeterlilik ifadeleri = |3 E| £ & = |z 3
N2 E E M, Q ¥ 9
Maliyet kontrol f 47 79 | 100 | 8 | 65 311 | 126
bilgisine sahibim % | 124 | 208 | 264 | 232 | 17,2 | ’
Tiiketici sikayetlerini f 45 63 66 148 57 328 | 124
cozmekte basariliyim % 119 | 166 | 17,4 | 39,1 | 150 ' ,
Kriz yonetimi bilgisine | T | 44 | 8 | 79 1101 ) 72 1 1
sahibim % | 116 | 219 | 208 | 26,6 | 190 | ’
Is goren egitimi teknik f 65 69 96 108 41 206 | 126
bilgisine sahibim % | 17,2 | 182 | 253 | 285 | 10,8 | ’
Liderlik ve iletisim P15 [ 30| 8 115918 | ol 105
becerilerine sahibim % | 40 | 103 | 211 | 420 | 22,7 | ’
Yabanci dilde iletisim f 64 4 106 86 49 295 | 127
becerisine sahibim % | 16,9 | 195 | 28,0 | 22,7 | 129 | ’

Tablo 10°da 6grencilerin mutfak yonetim yeterliliklerini belirlemeye iligkin
sorulan anket sorularina 6grencilerin yanitlarin1 gosteren istatistiki veriler, bu verilerin
ortalama degerleri ve standart sapmalar1 gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde 6grencilerin en fazla katildig: ifade “Liderlik ve iletisim becerilerine
sahibim” ifadesi olmustur. Ogrencilerin en fazla katilmadig: ifade ise “Is goren egitimi
teknik bilgisine sahibim” ifadesi olmustur. Iifadelerin ortalama degerleri
incelendiginde Ogrencilerin mutfak yonetim yeterliligine en fazla sahip oldugunu
gosteren ifade 3,69 degeriyle “Liderlik ve iletisim becerilerine sahibim” ifadesi
olmustur. Diger yandan en az ortalamaya sahip ifade ise 2,96 degeri ile “Is goren

egitimi teknik bilgisine sahibim” ifadesi olmustur. Sonug olarak 6grencilerin mutfak
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yonetim yeterliligi sorularindan en fazla yeterliliklerini ortaya koyan ifade “Liderlik
ve iletisim becerilerine sahibim” ifadesi olmustur. Sorulara verilen yanitlarin geneli
incelendiginde Ogrencilerin mutfak yonetim yeterliliklerinin ortalamanin biraz

tizerinde oldugu sdylenebilir.

Tablo 11: Mutfak Tutumu Degiskenine iliskin Frekans Dagilimlar:

o E| § £ £
L @ 35| 32 £ @ _
Mutfak Tutum Diizeyi | £ 5| S S = X c X -
ifadeleri @ | = E| E < z | = =z
2 I8E| § | 2| 3| £E
‘fj M N <
Gelecekte sef olmakla f 43 24 3 3 166 377 | 136
ilgiliyim % | 11,3 | 63 | 193 | 193 | 438 | ’
Gelecekte yiyecek f 31 32 63 77 176
i isini 3,88 | 1,30
igecek isini yapmayt o g5 | g4 | 166 | 203 | 464
hedefliyorum
Mutfakta sakinim ve f 13 |29 62 102 173
ir | harek 4,03 | 1,11
b ey.se o ?t y % 3,4 1,7 16,4 | 26,9 45,6
edebilecek yetideyim
f 17 16 43 145 158
Mutfakta 408 | 1,04
kontrolliiytim % 45 42 | 11,3 | 38,3 | 41,7
f 18 33 76 111 141

Mutfakta sabirliyim 385 | 1,15

% 4,7 8,7 20,1 | 29,3 37,2
f 8 15 62 107 187
Mutfakta 418 | 0,98
alcakgoniilliiylim % 2,1 4,0 16,4 | 28,2 49,3
Mutfakta paylagsmaya f 13 18 53 92 203 419 | 106
istekliyim % | 34 | 47 | 140 | 243 | 536 | ’
o f 12 6 40 72 249
Mutfakta 6grenmeye 442 | 096
kars1 agigim % 3,2 16 | 10,6 | 19,0 | 65,7
Mutfakta baskilarla f 15 24 54 109 17 407 | 110
basa ¢ikabilirim % | 40 | 63 | 142 | 288 | 46,7 ’ ’
Mutfakta ruh halimi f 1r | 38 | 78 | 104 | 142 383 | 116
kontrol edebilirim % | 45 | 100 | 206 | 274 | 375 | ’

Tablo 11°de &grencilerin mutfak tutum diizeylerini belirlemeye iliskin sorulan

anket sorularina Ogrencilerin yanitlari1 gosteren istatistiki veriler, bu verilerin
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ortalama degerleri ve standart sapmalar1 gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde Ogrencilerin en fazla katildigi ifade “Mutfakta Ogrenmeye karsi
acigim” ifadesi olmustur. Ogrencilerin en fazla katilmadig: ifade ise “Gelecekte sef
olmakla ilgiliyim” ifadesi olmustur. Ifadelerin ortalama degerleri incelendiginde
ogrencilerin mutfak tutum diizeylerine en fazla sahip oldugunu gosteren ifade 4,42
degeriyle “Mutfakta 6grenmeye karst agigim” ifadesi olmustur. Diger yandan en az
ortalamaya sahip ifade ise 3,77 degeri ile “ Gelecekte sef olmakla ilgiliyim” ifadesi
olmustur. Sonug olarak 6grencilerin mutfak tutum diizeyleri sorularindan en fazla
yeterliliklerini ortaya koyan ifade “Mutfakta 6grenmeye karsi agigim” sorusu
olmustur. Sorulara verilen yanitlarin geneli incelendiginde dgrencilerin mutfak tutum

diizeylerinin ortalamanin iizerinde oldugu, hatta cok iyiye yakin oldugu ifade

edilebilir.

3.2.3. Arastirma Gegerlilik ve Giivenilirlik Sonuclari

Arastirma kapsaminda kullanilan Mutfak yeterlilik dlcegine ait bes alt boyut ve
genel giivenilirlik sonuclar1 Tablo 12°de detayli olarak gosterilmektedir. Olgek
giivenilirliginin  hesaplanmasinda Cronbach  Alpha giivenilirlik  katsayilar

hesaplanmuistir.

Tablo 12: Olgeklerin Cronbach Alpha Giivenilirlik Kat Sayilari

Olgekler Giivenilirlik Kat Sayilan
Mutfak Bilgi Diizeyi 0,93
Mutfakta Yenilik¢i Olma Diizeyi 0,87
Temel Mutfak Beceri Diizeyi 0,93
Mutfak Yonetim Yeterliligi 0,87
Mutfak Tutum Diizeyi 0,88
Genel 0,95

Cronbach Alpha giivenirlik katsayilari incelendiginde mutfak bilgi diizeyi
Olceginin 0,93, mutfakta yenilik¢i olma diizeyi 6lgeginin 0,87, temel mutfak beceri
diizeyi 6l¢eginin 0,93, mutfak yonetim yeterliligi 6l¢eginin 0,87, mutfak tutum diizeyi
Olceginin 0,88 ve genel dlgek katsayisinin ise 0,95 oldugu tespit edilmistir. Buradan

hareketle dlgeklerin giivenilirlik katsayilarinin 0,70’ten yiiksek oldugu, dolayisiyla
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olgek gilivenilirliklerinin “gok iyi” (Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010:48) oldugu

sOylenebilir.

Arastirmada kullanilan 6lgeklerin gecerliliklerini belirlemek i¢in ayrim ve
uyum gecerlilik verileri hesaplanmistir. Uyum gecerliligini belirlemek i¢in aciklayici
faktor analizi, biitiinlesik giivenilirlik (CR) ve ortalama agiklanan varyans (AVE)
degerleri (Anderson ve Gerbing, 1988; Fornell ve Larcker, 1981: 89) hesaplanmustir.
Ayrim gecerliligini belirlemek icin ise maksimum paylasilan varyans karesi (MSV),
ortalama paylasilan varyans karesi (ASV) degerleri ve AVE degerlerinin karekokii
(Fornell ve Larcker, 1981; Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010: 103) hesaplanmustir.
Arastirmada kullanilan O6lgeklerin normallik durumlarinin belirlenmesi igin ise

Kurtosis (basiklik) ve Skewness (¢arpiklik) deger araliklar1 hesaplanmistir.

Tablo 13: KMO ve Barlett Testleri

Kaiser — Meyer — Olkin Orneklem Yeterliligi Ol¢iimii 913
11583,269
Barlett Kiiresellik Testi 595
,000

Barlett Kiiresellik Testi anlamli (p<,001) ve KMO testi sonucu 0,91 ¢ikmistir
(Tablo 13). Dolayisiyla faktor analizi uygulamak son derece 6nemli goriilmektedir. Bu
kapsamda olgege iliskin sorularla ilgili faktdr analizi yapilmistir. Bu analiz daha

detayli olarak Tablo 14’te gosterilmektedir.
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Tablo 14: Faktor Analizi Sonuglari

ifadeler

Mutfak Bilgi Diizeyi)

Faktor 11

Mutfak

(Mutfakta
Yenilikgilik)
Faktor IIT
(Temel

Becerisi)

(Mutfak Yonetimi)

Faktor IV

(Mutfak Tutumu)

Faktor V

Bir¢ok meniiden anlarim

Bir¢ok yemek kiiltiiriinden anlarim
Yemek kurallarindan anlarim
Yiyeceklerin 6zelliklerinden anlarim
Yemek yapma siirecinden anlarim
Yiyeceklerin besin degerlerinden anlarim
Oldukga zengin menii bilgisine sahibim
Bir¢ok baharatin 6zelliklerinden anlarim
{1k yardim bilgisine sahibim

Yiyecek giivenligi ve sanitasyonu bilgisine
sahibim

Menii olusturabilirim

Yaratici fikirlere sahibim

Menii dizayn becerisine sahibim

Menii gelistirme becerisine sahibim
Yogunlukla yaratici olacak tecriibeler yasarim

,708
,608
,814
744
,646

Bigak kullanma becerisine sahibim

Gida {irlinlerini bir araya getirerek
uyumlagtirma becerisine sahibim

Pigirme becerisine sahibim

Ates kontrol becerisine sahibim

Yemek pisirme ara¢ ve gereclerinden anlarim

,682
,710

197
,637
,713

Maliyet kontrol bilgisine sahibim

Tiiketici sikayetlerini ¢6zmekte basariliyim
Kriz yonetimi bilgisine sahibim

Is goren egitimi teknik bilgisine sahibim
Liderlik ve iletisim becerilerine sahibim
Yabanci dilde iletisim becerisine sahibim

734
721
,758
,580
,739
,640

Gelecekte sef olmakla ilgiliyim
Gelecekte yiyecek i¢ecek isini yapmayi
hedefliyorum

Mutfakta sakinim ve bireysel hareket
edebilecek yetideyim

Mutfakta kontrollityiim

Mutfakta sabirliyim

Mutfakta algakgoniilliiytim

Mutfakta paylagsmaya istekliyim
Mutfakta baskilarla basa ¢ikabilirim
Mutfakta ruh halimi kontrol edebilirim

,537
,578

,759

,790
,786
,769
,733
,688
,602

Arastirmanin amaci kapsaminda olgege iligkin ifadeler {izerinde faktor analizi

yapilmistir (Tablo 14). Bu kapsamda bes boyut ortaya ¢ikmistir. Yapilan faktor analizi
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sonuclarma gore 6z degeri 1’den biiyiik bes boyut ¢ikarilmis ve bu boyutlarin “bilgi”,
¢ g g yuk bes boyut ¢ $ yu g

“yenilik¢ilik”, “beceri”, “yonetim” ve “tutum” olduklar1 dogrulanmistir. Faktorlerin

toplam 6z degeri ise 67,06 olarak tespit edilmistir.

Ayrica arastirmada bilgi alt boyutuna ait BILGI11 sorusunun faktor yiikii
0,50’den diisiik oldugu i¢in ¢ikartilmistir. Diger yandan TUTUMS sorusu normallik
dagilim analizi sonuglarinda normal dagilim gostermedigi i¢in arastirmadan
cikartilmistir. Arastirma kapsaminda yapilan normallik testi Tablo 15°te detayli olarak

gosterilmektedir.

Tablo 15°teki sonuglar incelendiginde 6l¢eklere ait maddelerin basiklik (S) ve
carpiklik (K) degerleri incelendiginde her bir degiskene ait degerlerin -3 ve +3 arasinda
oldugu, dolayisiyla normal dagilim gosterdigi (Shao, 2003: 55) tespit edilmistir.
Ayrica Tablo 15’te her bir maddeye ait ortalama ve standart sapma degerleri

gosterilmektedir.
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Tablo 15: Normallik Dagilim Sonuglari

ifadeler

X? S.S. Kurtosis (Basiklik) Skewness (Carpiklik)
bilgil 3,0132 1,16489 176 - 778
bilgi2 2,9631 1,11920 244 - 727
bilgi3 3,4908 1,18044 -,337 -743
bilgi4 3,3166 1,08135 -,164 -,695
bilgi5 3,5224 1,18697 -,306 -,968
bilgi6 3,1372 1,13257 -,030 - 727
bilgi7 2,6121 1,20842 346 -,934
bilgi8 2,9288 1,17184 ,050 -,769
bilgi9 3,2058 1,24716 -,107 -915
bilgi10 3,2269 1,29966 -115 -1,119
inovasyonl 2,8496 1,21980 ,035 -,964
inovasyon2 3,6121 1,03124 -,594 -,012
inovasyon3 3,1609 1,16290 -,266 -,622
inovasyon4 3,0554 1,17945 -,059 - 744
inovasyon5 3,1266 1,19293 -,237 -,788
beceril 3,5119 1,22009 -,405 -804
beceri2 3,7414 1,11348 -,701 171
beceri3 3,8971 1,14433 -,947 148
beceri4 3,7546 1,21736 777 -314
beceri5 3,9420 1,11356 -,960 285
yonetim1 3,1187 1,26998 -,084 -1,021
yonetim2 3,2876 1,24685 -,460 -873
yonetim3 3,1953 1,29463 -,162 -1,113
yonetim4 2,9763 1,26071 -,146 -1,044
yonetimb 3,6913 1,05520 -,702 -,036
yonetimé 2,9525 1,27153 -,027 -1,013
tutuml 3,7784 1,36411 -,826 -541
tutum2 3,8839 1,30211 -911 -,351
tutum3 4,0369 1,11208 -1,013 ,184
tutum4 4,0844 1,04818 -1,334 1,454
tutums 3,8549 1,15358 -,805 -,187
tutumé 4,1873 98628 -1,165 879
tutum? 4,1979 1,06676 -1,322 1,071
tutum9 4,0792 1,10270 -1,157 607
tutum10 3,8338 1,16670 -738 -374
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Olgiim modelinin test edilmesine gecilmeden &nce gegerlilik hesaplamasi
gerceklestirilmistir. Gegerlilik sonuclar1 Tablo 16’da detayli olarak gosterilmektedir.
Uyum gegerliligini belirlemek i¢in ortalama agiklanan varyans (AVE) (Fornell ve
Larcker, 1981: 144) ve biitiinlesik giivenilirlik (CR) (Bagozzi ve Yi, 1988: 65)
degerleri incelenmistir. AVE degerlerinin 0,50 nin tizerinde oldugu, CR degerlerinin
ise AVE degerlerinden biiyiik oldugu tespit edilmistir. Uyum gegerliligini belirlemek
igin ayrica agiklayici faktor analizi (AFA) yapilmis (Anderson ve Gerbing, 1988: 78)
ve her bir degiskene ait sorularin standardize edilmis faktor yiiklerinin 0,50’nin
tizerinde oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla 6l¢iim modelinde yer alan degiskenlerin

uyum gecerliliklerinin oldugu tespit edilmistir.

Ayrim gegerliligini belirlemek i¢im maksimum paylasilan varyans karesi
(MSV) ve ortalama paylasilan varyans karesi (ASV) ve AVE degerlerinin karekokii
degerleri (Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010: 66) incelenmistir. Elde edilen
sonuclar incelendiginde, degiskenlerin MSV degerlerinin AVE degerlerinden kiigiik
oldugu, ASV degerlerinin ise MSV degerlerinden kiiglik oldugu tespit edilmistir. Elde
edilen sonuglar Tablo 16°da detayli olarak gosterilmektedir. Ayrica degiskenlerin
AVE degerlerinin karekokii degerlerinin yine 1lgili degiskenlerin korelasyon
degerlerinden yiiksek oldugu belirlenmis ve 6l¢lim modelinin ayrim gegerliligine sahip

oldugu tespit edilmistir. Ilgili degerler yine Tablo 16’da incelenebilir.

80



Tablo 16: Gegerlilik ve Giivenilirlik Sonuglari

Olgekler ve sorular CR AVE MSV  ASV
BILGI1
BILGi2
BILGI3
BILGI4

Mutfak Bilgi Diizeyi ~ BILGIS

(BILGI) BILGi6

BILGi7

BILGI8

BILGI9

BILGi10

INV1

INV2

INV3 0,83 0,50 0,38 0,27

INV4

INV5

BECERI1

BECERI2

BECERI3 0,83 0,50 0,46 0,32

BECERI4

BECERI5

YONETIM1

Mutfak Yonetim YONETIM2

Yeterliligi YONETIM3 0,87 0,50 0,38 0,28

(YONETIM) YONETIM4

YONETIMS5

TUTUM1

TUTUM2

TUTUMS3

TUTUM4

TUTUMS5 0,93 0,50 0,27 0,18

TUTUMG

TUTUM7

TUTUM9

TUTUM10

0,89 0,50 0,46 0,36

Mutfakta Yenilikgi
Olma Diizeyi (INV)

Mutfak Beceri Diizeyi
(BECERI)

Mutfak Tutum Diizeyi
(TUTUM)

Aragtirmada olusturulmus hipotezlerin Korelasyon analizine iligskin veriler

Tablo 17°de detayl bir sekilde gosterilmektedir.
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Tablo 17: Korelasyon Analizi Sonuglari

Faktorler Bilgi inovasyon Beceri Yoénetim Tutum vAVE
Pearson Korelasyon

Bilgi 1 0,707
Sig. (2-tailed)

Pearson Korelasyon ~ ,590™

Inovasyon 1 0,707
Sig. (2-tailed) ,000

Pearson Korelasyon ~ ,679™ 514
Beceri 1 0,707
Sig. (2-tailed)  ,000 ,000
Pearson Korelasyon  ,613™ ,614™ 532"
Yonetim 1 0,707
Sig. (2-tailed)  ,000 000  ,000
Pearson Korelasyon ~ ,508™ 2727 516™ 322
Tutum 1 0,707
Sig. (2-tailed)  ,000 000,000 ,000

**: p<0.01

Tablo 17°de arastirmada kullanilan degiskenler arasi iliskilerin belirlenmesine
yonelik olusturulmus korelasyon testi gosterilmektedir. Buna gore katilimcilarin bilgi,
inovasyon, beceri, yonetim ve tutum yeterlilikleri arasinda anlamli bir iliski (p<<0,01)

vardir. Degiskenler arasinda dogru yonlii (pozitif) bir iligki vardir.
3.2.4. Arastirma Hipotezlerine Yonelik Bulgular

Aragtirmada Hi, Hz, Hs, Ha, hipotezlerinin test edilmesi igin t testi ve anova analizi
uygulanmistir. Arastirmada kullanilan her hipotez numarasi1 kendi igerisinde bese
ayrilmaktadir. Hia, Hib, Hic, Hid Ve Hie hipotezleri cinsiyet ile mutfak yeterliligini
aciklayan; bilgi, inovasyon, beceri, yonetim ve tutum faktorleri arasindaki anlaml
farklilig1 ortaya koymaktadir. Hipotezlere iligskin sonuglar Tablo 18’de detayl1 olarak

gosterilmektedir.
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Tablo 18: Faktorler ve Cinsiyet Arasindaki Iliskiye Yénelik T Testi

Faktorler Cinsiyet A.O. S.Sapma t p (sig.) Hipotezler  Sonug
Erkek 3.22 0,84

Bilgi 1,183 0,238 Hia Red
Kadin 3,10 0,98

. Erkek 3,24 0,89

Inovasyon 1,137 0,256 Hip Red
Kadin 3,12 0,97
Erkek 3,84 0,92

Beceri 1,070 0,286 Hac Red
Kadn 3,73 1,09
Erkek 3,29 0,99

Yonetim 1,188 0,236 Haiq Red
Kadin 3,16 0,95
Erkek 4,18 0,65

Tutum 3,399 0,001 Hae Kabul
Kadn 3,90 0,88

Tablo 18’de verilen t testi sonuglarina gore, erkek Ogrenciler ile kadin

Ogrencilerin mutfak bilgi

diizeylerinde (p=0,659), mutfakta yenilik¢i

olma

diizeylerinde (p=0,793), temel mutfak beceri diizeylerinde (p=0,684) ve mutfak

yonetim yeterlilikleri (p=0,579) arasinda anlamli bir farklilik yoktur. Dolayisiyla Hia,

Hib, Hic Ve Hig hipotezleri kabul edilmemistir. Diger yandan erkek 6grenciler ile kadin

ogrencilerin mutfak tutum diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir. Buna gore

erkek o0grencilerin kadin 6grencilere gére mutfak tutumlar: daha yliksek seviyededir.

Dolayisiyla Hie hipotezi kabul edilmistir.
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Tablo 19: Faktorler ve Mutfak Alaninda Is Deneyimi Arasindaki iliskiye Yénelik T
Testi

Calisma . .
Faktorler - AO. S.Sapma t p (sig.) Hipotezler Sonug
Deneyimi

Var 3,24 0,96
Bilgi 2,363 0,019 Hsa Kabul
Yok 3,01 0,91

) Var 3,29 0,92
Inovasyon 3,032 0,003 Hsp Kabul
Yok 2,99 0,96

Var 3,90 0,98
Beceri 2,891 0,004 Hsc Kabul
Yok 3,59 1,08

Var 3,30 0,95
Yonetim 2,325 0,021 Hsg Kabul
Yok 3,07 0,97

Var 3,99 0,83
Tutum 0,006 0,995 Hse Red
Yok 3,99 0,83

Hsa, Hsh, Hse, Hsq ve Hse hipotezleri 6grencilerin mutfak alaninda is
deneyimlerinin olma durumu ile mutfak yeterliligini ag¢iklayan; bilgi, inovasyon,
beceri, yonetim ve tutum faktorleri arasindaki anlamh farklilig1 ortaya koymaktadir.

Hipotezlere iligkin sonuglar Tablo 19°de detayli olarak gosterilmektedir.

Tablo 19°da verilen t testi sonuglarina gére, mutfak egitimi goéren dgrencilerin
mutfak tutum diizeyleri ile mutfak alaninda is deneyimleri arasinda anlamli bir
farklilik yoktur. Dolayisiyla Hse hipotezi kabul edilmemistir. Diger yandan mutfak
egitimi goren Ogrencilerin mutfak bilgi diizeyleri, mutfakta yenilik¢i olma durumu,
temel mutfak beceri diizeyleri ve mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda anlamli bir

farklilik vardir. Dolayisiyla Hsa, Hsb, Hsc Ve Hsq hipotezleri kabul edilmistir.
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Tablo 20: Faktorler ve Yas Araliklar1 Arasindaki Iliskiye Yonelik Tukey HSD Testi

Faktorler Yas A.O. S.Sapma F p (sig.) Tukey HSD
<20 3,09 0,99
21-25 3,12 0,85

Mutfak
26-30 4,02 0,36 2,717 0,044 26-30/18-20
Bilgi Diizeyi
31-35 3,21 0,59
36 > - -
<20 3,10 0,92
Mutfakta 26-30/18-20
21-25 3,27 0,97
Yenilikci 26-30/21-25
26-30 4,35 0,23 7,935 0,000
Olma 26-30/31-40
31-35 2,10 0,32
Diizeyi 21-25/31-40
36 > - -
<20 3,78 1,02
Temel
21-25 3,67 1,10
Mutfak 31-40/18-20
) 26-30 3,75 0,57 2,824 0,039
Beceri 31-40/21-25
31-35 4,93 0,10
Diizeyi
36 > - -

<20 3,15 0,95
Mutfak 21-25 3,24 1,02
Yonetim 26-30 3,83 0,17 2,050 0,106 -
Yeterliligi 31-35 3,75 0,09
36> - -
<20 3,94 0,82
Mutfak 21-25 4,08 0,85

Tutum 26-30 3,91 0,67 1,065 0,364 -
Diizeyi 31-35 433 0,12
36 > - -

H2a, Hab, Hac, H2da Ve Haze hipotezleri, 6grencilerin yas araliklari ile mutfak
yeterliligini agiklayan; bilgi, inovasyon, beceri, yonetim ve tutum faktorleri arasindaki
anlaml farklili1 ortaya koymaktadir. Hipotezlerin test edilmesi icin Anova analizi

yapilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 20°de detayli olarak gosterilmektedir.
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Tablo 20’de 6grencilerin bilgi, inovasyon, beceri, yonetim ve tutum diizeyleri
ile yaglari arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigini belirlemek i¢in yapilmis olan
Anova testi ve bu baglamda TUKEY HSD testi sonuclari gosterilmektedir.
Ogrencilerin yaslar1 ile ydnetim ve tutum diizeyleri arasinda anlamli bir farklihga
ulagilamamistir. Dolayisiyla Hzg ve Hze hipotezleri kabul edilmemistir. Ancak
ogrencilerin yaslar1 ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farkliliga
ulasilmigtir. 26-30 yas aralifinda olan 6grencilerin 20 yas altinda olan d6grencilerden
mutfak bilgi diizeyinde daha iyi oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla H2a hipotezi kabul
edilmistir. Ayrica 6grencilerin yaslari ile yenilik¢ilik diizeyleri arasinda anlamli bir
farkliligin olduguna ulagilmistir. 26-30 yas araliginda olan 6grencilerin < 20, 21-25 ve
31-35 yas araliginda olan 6grencilerden daha yenilik¢i olduklar: tespit edilmistir. 21-
25 yas araliginda olan 6grencilerin de 31-35 yas aralig1 arasinda olan dgrencilerden
daha yenilikg¢i oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda Hap hipotezi kabul edilmistir. Son
olarak 6grencilerin yaslart ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda anlamli bir
farkliligin oldugu, bu farkliligin da 31-35 ile < 20 ve 21-25 yas araliklar1 arasinda
oldugu tespit edilmistir. 31-35 yas araliginda olan 6grenciler diger yas araliklarina gore

beceri diizeyleri daha yiiksektir. Dolayisiyla Hac hipotezi kabul edilmistir.
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Tablo 21: Faktorler ve Sinif Diizeyleri Arasindaki Iliskiye Yénelik Tukey HSD Testi

Faktorler Smif A.O. S.Sapma F p (sig.) Tukey HSD
1 2,98 0,99

MutfakBilgi 2 332 099 007 211
Diizeyi 3 333 0,57
4 331 0,82
1 301 0,90
Mutfakta 2 3,27 1,02
B 5508 0,001 31
Yenilikei 5 544 0,77
Olma Diizeyi
4 313 1,00
1 364 1,01
Temel b A 119
Mutfak ; ’ 2,915 0,034 3/1
Beceri 3 4,10 0,69
Diizeyi 4 374 1,02
1 3,02 1,04 an
M & 32 - 7,937 0,000 312
Yonetim g g0 0,71 ’ ’
Yeterliligi 4/1
4 345 0,73
1 388 0,87
Murfak 2 Ak 0,90 2,804 0,040 2/1
THtum 3 413 0,63 , ,
Diizeyi
4 401 0,56

H3a, Han, Hac, Had Ve Hae hipotezleri, 6grencilerin egitim gordiigi simf diizeyi
ile mutfak yeterliligini aciklayan; bilgi, inovasyon, beceri, yonetim ve tutum faktorleri
arasindaki anlamli farklilig1 ortaya koymaktadir. Hipotezlerin test edilmesi i¢cin Anova

analizi yapilmistir. Elde edilen sonuglar Tablo 21°de detayl1 olarak gosterilmektedir.

Tablo 21°de 6grencilerin bilgi, inovasyon, beceri, yonetim ve tutum diizeyleri
ile smif seviyeleri arasinda anlamli bir farkliligin olup olmadigini belirlemek icin
yapilmis olan Anova testi ve bu baglamda TUKEY HSD testi sonuglari
gosterilmektedir. Ogrencilerin simf diizeyleri ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda

anlaml bir farkliliga ulagilmigtir. 2. Sinifta egitim goren 6grenciler, 1. Sinifta egitim
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goren dgrencilerden daha yiiksek bilgi diizeyine sahiptirler. Dolayisiyla Hza hipotezi
kabul edilmistir. Ogrencilerin simf diizeyleri ile yenilikgilik diizeyleri arasinda anlamli
bir farkliligin olduguna ulasilmistir. 3. Sinifta egitim géren 6grenciler 1. Sinifta egitim
goren 6grencilere gore daha yiiksek yenilik¢i olma diizeyine sahiptirler. Bu baglamda
Hap hipotezi kabul edilmistir. Ogrencilerin smif diizeyleri ile temel mutfak beceri
diizeyleri arasinda anlamli bir farkliligin olduguna ulasilmistir. 3. Sinifta egitim goéren
Ogrenciler 1. Smifta egitim goren Ogrencilere gore daha yiiksek temel mutfak
becerisine sahiptirler. Dolayisiyla, Hsc hipotezi kabul edilmistir. Ogrencilerin simif
diizeyleri ile temel mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda anlamli bir farkliligin
olduguna ulagilmistir. 3. Smifta egitim goren Ogrenciler 1. ve 2. Simifta egitim
gorenlere gore mutfak yonetiminde daha iyidirler. Ayrica 4. Sinifta egitim goren
ogrenciler yine 1. Sinifta egitim goren Ogrencilerden mutfak yonetiminde daha
iyidirler. Dolayisiyla, Hsg hipotezi kabul edilmistir. Son olarak 6grencilerin sinif
diizeyleri ile mutfak tutum diizeyleri arasinda anlamli bir farkliligin oldugun
belirlenmistir. 2. Sinifta egitim goren 6grencilerin 1. Sinifta egitim gorenlere gore

tutumlar1 daha yliksektir. Bu sonugla Hze hipotezi kabul edilmistir.

Toparlamak gerekirse tiim hipotezlerin kabul edilip edilmeme durumu Tablo

22’de gosterilmistir.
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Tablo 22: Arastirmamin Hipotezlerinin Kabul Edilip Edilmeme Durumu

Hipotezler

Hi:Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak yeterlilikleri arasinda anlamh bir farkhihk
vardir.

arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hia: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik | Red
vardir.

Hip: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfakta yenilik¢i olma diizeyleri arasinda anlaml bir | Red
farklilik vardir.

Hie: Ogrencilerin cinsiyetleri ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda anlamli bir | Red
farklilik vardir.

Hia: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda anlaml1 bir farklilik | Red
vardir.

Hie: Ogrencilerin cinsiyetleri ile mutfak tutum diizeyleri arasinda anlamli bir farkliik | Kabul
vardir.

Ha: Ogrencilerin yas araliklar ile mutfak yeterlilikleri arasinda anlamh bir farkhihk

vardir.

Haza: Ogrencilerin yas araliklari ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farkhilik | Kabul
vardir.

Han: Ogrencilerin yas araliklari ile mutfakta yenilikgi olma diizeyleri arasinda anlamli bir | Kabul
farklilik vardir.

Hac: Ogrencilerin yas araliklari ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda anlamli bir | Kabul
farklilik vardir.

Haa: Ogrencilerin yas araliklar1 ile mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda anlamli bir | Red
farklilik vardir.

Hae: Ogrencilerin yas araliklari ile mutfak tutum diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik | Red
vardir.

Hs: Ogrencilerin simf diizeyleri ile mutfak yeterlilikleri arasinda anlamh bir farkhlik

vardir.

Hsa: Ogrencilerin simif diizeyleri ile mutfak bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik | Kabul
vardir.

Hap: Ogrencilerin simf diizeyleri ile mutfakta yenilikgi olma diizeyleri arasinda anlamli bir | Kabul
farklilik vardir.

Hac: Ogrencilerin sinif diizeyleri ile temel mutfak beceri diizeyleri arasinda anlamli bir | Kabul
farklilik vardir.

Haq: Ogrencilerin simif diizeyleri ile mutfak yonetim yeterlilikleri arasinda anlaml bir | Kabul
farklilik vardir.

Hae: Ogrencilerin smif diizeyleri ile mutfak tutum diizeyleri arasinda anlaml bir farkliik | Kabul
vardir.

Ha. Ogrencilerin mutfak alaminda is deneyimleri ile mutfak yeterlilikleri arasinda

anlamh bir farkhhk vardir.

Haa: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimi olma durumu ile mutfak bilgi diizeyleri | Kabul
arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimi olma durumu ile mutfakta yenilik¢i olma | Kabul
diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimi olma durumu ile temel mutfak beceri | Kabul
diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Haa: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimi olma durumu ile mutfak ydnetim | Kabul
yeterlilikleri arasinda anlaml1 bir farklilik vardir.

Hae: Ogrencilerin mutfak alaninda is deneyimi olma durumu ile mutfak tutum diizeyleri | Red
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3.3. Bulgularin Degerlendirilmesi

Calismanin sonuglaria genel olarak bakildiginda 6grencilerin ¢ogu (%67,8) 20

yas altindadir. Bu da ¢ok geng kisilerle arastirmanin yiiriitildigiinii gostermektedir.

Demografik degiskenlerden biri daha 6nce is deneyiminin olup olmama durumudur.

Bu degiskenlere gore sonuclar incelendiginde geng olmalarina ragmen meslege bir

sekilde adim atmis veya en azindan uygulama ile ilgili bir fikir sahibi olan kisilerin

cogunlukta oldugu sdylenebilir. Bu da arastirmanin amagclarina uygun veriler elde

etme ihtimalini giiclendirmektedir.

Asagida her bir analize ait bulgularin degerlendirilmesi maddeler halinde

verilmistir. Bu degerlendirme sonuclarina gore;

Mutfak Bilgi Diizeyi: Ogrencilerin mutfak bilgi diizeyleri incelendiginde
bircogunun yemek yapma siirecinden anladigini ifade ettigi goriilmektedir.
Buna karsilik zengin menii bilgisine sahip olmadiklar1 goriisii yaygindir.
Bu da katilimcilarinin egitim aldiklart kurumlarin yemek yapma siirecini
anlatabildiklerini gostermektedir. Buna karsin 6grencilerin zengin menii
bilgisinde yeterlilige sahip olmadiklar1 gozlemlenmistir. Ogrencilerin
meni  bilgisini zenginlestirmesinin saglanmasi ve kendisinin de
gelistirmesi gerektigini gdstermektedir gibi bir yorum yapmaya olanak
tanimaktadir.

Mutfakta Yenilik¢i Olma Diizeyi: Mutfakta yenilik¢i olmak bu meslegin
sanatsal yoniiniin de olmasi dolayisiyla dnemlidir. Ogrencilerin mutfakta
yenilik¢i olmalart ile ilgili ifadelerin sonuglar incelendiginde 6grencileri
kendilerini yaratici bulmaktadirlar. Buna karsilik menii olusturabilme
konusunda yeterlilige sahip olduklarin1 daha az diisiinmektedirler. Bu da
yine zengin menil bilgisine sahip olduklarini daha az belirtmeleri ile
ortiismektedir. Ogrenciler menii olusturabilecek teknik bilgiye hem de bu
meniiyli dizayn edebilecek diisiincelere diger degiskenlere gore daha az
sahip olduklarini diistinmektedirler.

Temel Mutfak Beceri Diizeyi: Ogrencilerin temel mutfak beceri

diizeylerine bakildiginda diger beceri ifadelerine gére daha fazla 6grenci
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yemek pisirme ara¢ ve gereglerinden anladiklarina cevap vermistir. Fakat
buna karsilik daha az 6grenci bigak kullanma becerisine sahip oldugunu
diistinmektedir. Bicak kullanma becerisinin daha az sahip olunmasi bu
becerinin ¢ok defa tekrar etmekle ilgili olabilecegi soylenebilir. Okul
donemlerinde yaptiklar1 uygulamalar, staj veya siirekli ¢alismak kadar bu
beceriyi gelistirmede etkili olmayabilir.

Mutfak Yonetimi: Mutfak yonetimi de bu alanda calisan veya calisacak
kisilerin sahip olmas1 gereken 6nemli 6zelliklerden birisidir. Clinkii mutfak
hem tehlikeli bir alan oldugundan, hem hizmet ve motivasyon ile ilgili
unsurlart barindirdigindan hem de stres gibi faktorlere ¢ok miisait
oldugundan insan kaynaklarinin verimli, glivenli ve takim c¢alismasina
miisait sekilde yonetilmesini gerektirir. Bu anlamda 6grencilerin en ¢ok
mutfak yonetiminde sahip oldugunu diisiindiikleri 6zellikleri liderlik ve
iletisim becerilerine sahip olmalaridir. Bunun yaninda en az sahip
olduklarini diistindiikleri mutfak yonetimi ifadesi ise is goren egitimi teknik
bilgisine sahip olmaktir. Bu sonucun su sebepten kaynaklandig
diisiiniilebilir; Okullarda verilen egitimlerde sikca iletisim ve liderlikle
ilgili derslere rastlanmaktadir. Fakat egitimci egitimi ile ilgili derslere nadir
rastlanmaktadir. Mutfak personeline nasil egitim verilebilecegi
ogrencilerin kendi kendilerine yonetici olmadan kesfedebilecekleri veya
gelistirebilecekleri bir 6zellik olamayabilir. Bu sebeple bu konuda da
sistematik bir sekilde diger derslere eklemeler seklinde de olsa bilgiler
verilebilir.

Mutfak Tutumu: Mutfak tutumu da yine mutfak yonetimi gibi mutfak
ortamindan ve personelinin 06zelliklerinden kaynaklanan sebeplerden
dolayr ¢ok Onemli goriilmektedir. Gastronomi alant hemen her giin
degisebilen dinamik bir alandir. Bu sebeple 6grenmeye acik, yeni fikirlere
firsat verebilen bireyleri daha kolay kendine kabul edebilir. Dolayisiyla bu
alanla ilgili olup da mutfak gibi bir ortamda ¢alismak isteyen birisi i¢in bu
ozellikler dikkate alinmalidir. Mutfak tutumu diizeyi ifadelerine
bakildiginda 6grencilerin en fazla cevap verdikleri ifade “6grenmeye kars1
acigim” ifadesi olurken en az cevap verdikleri ifade “gelecekte sef olmakla
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ilgiliyim” olmustur. Bu sonuca karsilik gelistirilebilecek oneri ise psikoloji
ve psikolojiyi yonlendirebilmekle ilgili bilgilerin de okul ortaminda
verilebilecegi olacaktir. En basta yiiksekogretimde egitim veren kisilerin
bu anlamda kendilerini tamamlamalar1 &grencilere Ornek davranig
sergileme noktasinda etkili olabilir. Ayrica d6grencilerin sektor is birligi ve
kariyer planlamalar1 ile birlikte mesleklerine olan ilgileri daha cok
arttirllarak, egitim gordiikleri boliimlerinin uygulama alanlarindan bir
tanesi olan ascilik mesleklerine olan tutumlari da pozitif yonde arttirilabilir.
Bu calismada genel anlamda 6grenciler bu meslekle ilgilendigini, bu isi
ileride de yliriitecegini diistinmektedirler. Yine Tiirkiye’de yapilan baska
bir ¢alismaya gore (Akoglu vd., 2017: 149) de yine gastronomi alanindaki
Ogrenciler gastronomi alanindaki meslekleri ilgi c¢ekici bulduklarim

belirtmistir (%64).

Korelasyon analizi sonuglar1 incelendiginde tiim faktorlerin birbirleriyle ve pozitif

yonde iliskili oldugu goriilmektedir. Bu analize gore birbiriyle en ¢ok iliskili olan ifade

mutfak bilgi diizeyi ile mutfak beceri diizeyi olmustur. Bilgi olmadan becerinin

kazanilamayacagi seklinde bir diislince bu sonucu destekleyebilir.

Bu aragtirmanin sonuglarina goére 4 ana hipotez ve bu ana hipotezlere bagl olarak

toplam 20 alt hipotez olusturulmus ve bu hipotezlerden , 13’{i kabul edilmis ve 7’si ise

reddedilmistir. Bu hipotezlerin sonuclar1 degerlendirildiginde;

Cinsiyet Degiskenine Goére Mutfak Yeterliligi: Ogrencilerin
cinsiyetlerinin mutfak yeterlilikleri ile ilgili farklilastig1 tek faktér mutfak
tutum diizeyleridir. Bu farklilik mutfak ¢alisanlarinin daha ¢ok erkek
olmast dolayisiyla erkek Ogrencilerin gelecekte bu isi yapmak
istemelerinden kaynaklanmasindan dolayr olustugu gibi bir yorum
yapilabilir. Yine bir diger calismaya gore (Harbalioglu ve Unal, 2014: 59)
gastronomi boliimiinde okuyan 6grenciler meslegin kendilerini tatmin
edecekleri diisiincesine sahiptirler. Ogrencilerin mutfak tutumu diizeyleri
yine cinsiyete gore Harbalioglu ve Unal (2014: 60) calismasinda da
farklilagmaktadir. Mutfak Tutumu faktoriinlin cinsiyet degiskenine gore

farklilagtigr bir diger calisma ise Kurnaz vd. (2014: 43)’nin yaptig
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calismadir. Bu c¢alismaya gore de erkek Ogrencilerin kadin 6grencilere
oranla ascilik meslegine karsi tutumlart daha olumludur.

Yas Degiskenine Gore Mutfak Yeterliligi: Ogrencilerin yaslarina gore
mutfak yeterlilikleri farklilasma sonuglarina goére mutfak bilgi diizeylerinin
ve yenilik¢i olma diizeylerinin yas biiyiidiik¢e daha iyi oldugu ve 26-30 yas
araliginda daha cok goriilmektedir. Bu sonuglar da olduk¢a makul
goriilmektedir. Sonug olarak mutfak uygulamali bir alandir ve uygulamaya
bagli olarak beceri artmaktadir. Daha geng yaslarda temel bilgiler ancak
Ogrenilmekte ve zaman ile birlikte mutfak bilgisi artmaktadir. Mutfak
bilgisinin olusmasi ile mutfakta yenilikgilik ortaya ¢ikacagindan ve bu
stirecte zaman alacagindan dolay1 26-30 yas araligindaki 6grencilerin daha
geng dgrencilere gore mutfak bilgi diizeyleri ve yenilik¢ilik diizeyleri daha
da atmustir.

Egitim Durumu Degiskenine Gore Mutfak Yeterliligi: Ogrencilerin
egitim  gordiikleri smiflarin mutfak  yeterliliklerinin ~ farklilagip
farklilasmadig1 incelendiginde smif diizeylerine gore tim mutfak
yeterlilikleri farklilik gostermektedir. Buradan da anlasilacagi iizere
ogrenciler egitim gordiikkge degismektedir. Verilen egitimin Ogrencileri
mutfak yeterliligi anlaminda degistirmesi olumlu goriilmektedir. Anlamh
sonuclara gore genel olarak daha tist siniftaki 6grenciler alt siniflara gore
mutfak yeterlilikleri anlaminda daha 1yi goriilmektedir. Birinci siniflarin
tiim yeterlilikler konusunda diger herhangi bir siniftan daha iyi olmadigi
sOylenebilir. Tiirkiye’deki gastronomi ile ilgili boliimlerin mutfak
yeterlilikleri konusunda O&grencilere katki sagladigt bu arastirma
kapsaminda sdylenebilir.

Mutfakta Is Deneyimi Degiskenine Gore Mutfak Yeterliligi: Calisma
deneyimi konusuna bakildiginda ise mutfak tutum diizeyi haricinde tim
faktorlerde farklilagsma goriilmektedir. Calisma deneyimi zaten mutfak
yeterliliklerine sahip olmay1 gerektirmesinden dolay: ig alim1 sirasinda bir
on kosul olarak aranmaktadir. Bu degiskenle ilgili sadece mutfak tutum

diizeyi faktorii farklilik gostermemistir. Bu durum da aslinda deneyim
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olsun olmasin dgrencilerin mutfak hakkinda birtakim fikirlere sahip olmasi

ile agiklanabilir.
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SONUC

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 kavramlar1 bir ¢ok defa eskiden beri yapilan
caligmalar da incelendiginde kavramsal olarak karistirllmaktadir. Bu iki kavramin
birbiriyle iligkisi, hangisinin digerini kapsadigi, egitim kurumlarinda hangisi hakkinda
daha agirlikli egitim verildigi ancak bu kavramlarin dogru aciklanmasi ile anlasilabilir.
Bu sebeple ¢alismanin birinci boliimiinde gastronomi kelimesi kavramsal olarak, bu
giine kadar siiregelen gastronomi alanindaki gelismeler incelenmis ve mutfak sanatlari
ile iligkili oldugu fakat bu alanin mutfak sanatlar1 kavramindan c¢ok daha genis
anlamlar1 kapsadigi sonucuna ulasilmigtir. Ancak bu c¢alismada da, egitim
kurumlarinda da yapilan diger bir ¢ok ¢alismada da iki kavramin birlikte anilmasi
gastronomi alanmin teorik altyapisinin mesleki anlamda gelistirildigi, uygulamaya
dokiildiigi alanlardan en Onemlilerinden birinin mutfak sanatlar1 olmasindan

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alani ile ilgili egitimin evrimi, Tiirkiye’deki
uygulama sekli ve igerigi ikinci boliimde incelenmistir. Gastronomi ile ilgili is
sahasinin bu alanda egitim kisilerden olugsmasi en olagan olandir. Fakat gastronominin
cok genis is alanlarin1 kapsamasi, bu is alanlarinin sinirlarinin ¢ok net ¢izilememesi
diger egitim gérmiis kisilerin de bilgi sahibi olarak veya olmayarak kendilerine yer
edindikleri bir ortam haline geldigini diisiindiirmektedir. Dolayisiyla yetisen
isgiiclinlin olmas1 gereken sekilde gastronomi alaninda yer bulabilmesi, isgiicii
niteliklerinin arttirilmasina, alanin ihtiyacinin tam olarak anlagilabilmesine ve egitim
eksikliklerinin tamamlanabilmesine baghidir. Bu sebeple diger meslek dallarinda
oldugu gibi gastronominin uygulama alaninin somut kaynagi olarak gdsterilen mutfak
sanatlarit mesleginin de standartlarinin gelistirilmesi, sadece gelistirilmekle kalmayip,
bu standartlarin yeni gelisen gerek teknolojik gerekse ekonomik durumlara ayak
uyduracak sekilde devamli glincellenmesi, hem Tiirkiye’nin kalkindirilmasina katkida

bulunacak hem de birakilan mirasin korunup ileriye aktarilmasina imkan verecektir.

Bu c¢aligmada yiiksekdgretim gastronomi ve gastronomi ile ilgili bolimde egitim
gore 0grencilerin mesleki yeterlilikler ¢cercevesinde demografik 6zellikleri de dikkate

aliarak incelenmesi amaglanmistir. Bu arastirmaya katilan 6grencilerin verdikleri
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cevaplar kendi algilariyla smirhdir. Ayrica tiim 6zelliklerinin okuduklart bolim ve
okulla ilgili oldugu sdylenemez. Ciinkii gerek aile gerekse yasam bigimi gerekse ilgi
alanlan tim oOl¢lilmeye calisilan 6zellikleri etkileyebilir. Ancak bu degiskenler bir
nebze de olsun gbz ardi edildiginde gastronomi boliimlerinde okuyan 6grencilerin
mezuniyet sonrast ¢aligma alanlarina hazir olup olmadiklari veya mesleki agidan

yeterli olup olmadiklar1 sorgulanabilir.

Calismanin son boliimiinde 6grencilerin mutfak yeterlilikleri cinsiyet, yas, siif
diizeyi ve son olarak mutfakta is deneyimi olup olmamasina gore incelenmistir.
Ogrencilerin cinsiyetlerine gére mutfak yeterliliklerinin ¢ok &nemli 6lgiide
farklilasmamasi aslinda olumlu goriilmektedir. Ciinkii bu zamana kadar erkek
egemenliginde olan mutfak sanatlari uygulama alanlar1 son yillarda kadinlarin da bu
alana gosterdigi ilgiyle (Akoglu vd., 2017: 150) beraber daha esitlik¢i bir alan olma
yolunda gitmektedir. Gerek mutfak alaninin zor sartlara sahip olmasi gerekse bu alanla
ilgili usta cirak iliskisinin eskilerden beri sliregelmesi anlayisi yeni is alanlarinin
olugmasiyla, teknolojinin gelismesiyle degismeye baslamistir. Yasa ve smif diizeyine
gore yeterliliklerin degisiyor olmast oldukca normal goriilmektedir. Hatta sinif
gectikce dogru orantili olarak artan yeterlilikler egitim kurumlarimin o6grenciye
katkisin1 gostermektedir. Giidek ve Boylu (2017: 490) yine bu arastirmaya benzer ama
yeterliliklerin degil, Ogrencilerin degerlendirmelerinin analiz edildigi calismada
ogrencilerin siniflarmin arttik¢a gastronomi boliimiinden memnuniyet diizeylerinin
diistiigiinii belirtmistir. Bagka bir ¢alisma ise lise diizeyinde bunu destekler niteliktedir
(Yazicioglu ve Ozata, 2017: 29). Yani dgrencilerin sahip oldugu 6zelliklerin yaninda
okul ve béliime kars1 degerlendirmeleri de énemlidir. Ogrencilerin yeterliliklerinin
artmasina karsilik okul alg1 ve degerlendirmelerinin olumsuz olup olmadig: da bagka

bir arastirmanin konusu olabilir.

Mutfak is deneyiminin 6grencilerin bilgi, inovasyon, mutfak beceri ve yonetim
yeterlilikleri faktorlerinde farklilagmasi 6grencilerin mezun olmadan alanlariyla ilgili
bir iste deneyim sahibi olmalarinin énemli oldugunu géstermektedir. Ogrencilerin is
deneyimi elde etme yolu ya kendileri is arayarak okulun dahil olmadig: sekilde ya da
staj yaparak okulun onlarin deneyimlerini degerlendirebilecegi  sekilde

gerceklesmektedir. Staj yaparak is deneyimi kazanmak okullarin kontroliiniin de
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saglanabilmesi dolayisiyla 6grencilere her seyden dnce dogru ve 6grenme odakli bir ig
deneyimi elde edebilmesi noktasinda avantaj saglar. Staj yaparak is deneyimi
kazanmak uygulamali egitimin ¢ok 6nemli bir parcasidir. Cogu bilgi ve beceri bu
donemde pekistirilir (Cetin vd., 2005:48). Walo (2001: 19) staj yapmanin 6grencilerin
yonetim yeterliliklerini arttirdigini bulmustur. Hatta staj yapmak 6grencilerin kisisel
rollerinden izleme, koordinatorliik, tiretim, idarecilik, yenilik¢i olma, mentorluk,
kolaylastirici, aracilik gibi rollerini de gelistirmektedir. Sonug itibariyle
yiksekogretim egitimi dogal bir ¢alisma alan1 saglayamaz ve Ogrenciler bu
eksikliklerini belirli sekilllerde is deneyimi kazanarak tamamlarlar. Egitim veren
kurumlar i¢in staj siirelerinin uzatilmasi, endiistri ile iligkileri gliglendirilmesi dikkat
cekilmesi gereken noktalardandir. Ogrencilerin ¢alistigi farkli farkli isletme ve
pozisyonlar okuldaki Ogrenme ortammin da desteklenmesine, Ogrencilerin

birbirleriyle de karsilikli deneyim aligverisi yapmalarina olanak tanir.

Sonug olarak gastronomi egitimi alan dgrencilerin tek ¢alisma alanlarinin mutfak
olmadig1 ancak gurmelik, blog yazarligi, gastronomi ile ilgili web sitelerinin yonetimi
vb. alanlar yeni yeni gelistiginden mutfak hala gastronomi boliimii 6grencilerinin en
cok yoneldikleri i ortam1 olarak goriilmektedir. Dolayisiyla mutfak yeterlilik
seviyeleri 6grenciler i¢in gerek is bulma gerekse bu konuda kendilerini ispatlama
noktasinda hala gegerli kriterleri barindirmaktadir. Bir ¢ok defa belirtildigi gibi mutfak
yeterlilik seviyelerini yiikseltmek bir ¢ok diger degiskenle birlikte biiyiik anlamda
etkili 6grenme tekniklerine ve alinan egitime baglidir (Ko, 2012: 94). Gastronomi

egitiminin etkililigi gastronomi iggiicliniin kalitesi anlamina gelmektedir.

Tiirkiye’deki gastronomi egitimleri genel olarak iyi durumda goriinmekle birlikte
asagidaki Onerilerin de unutulmamasi akademik bilginin pratik kullaniminin

saglanmasi i¢in bu alanda egitim veren kurumlara faydali olacaktir;

e Opgrencilerin profesyonel alanlarda is deneyimine sahip olabilmelerinin
desteklenmesi amaciyla staj zamanlarinin miimkiin mertebe uzatilmasi,
miimkiin  olursa bazi1 derslerin isletmelerde  gerceklestirilebilmesi
gerekmektedir. Benzer oneriyi Koc vd., (2014: 140) de Tiirkiye’de turizm

sektoriinde staj siirelerinin uzatilmasinin gerekliligi seklinde vurgulamistir.
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Sektor ile birlikte hareket etmek admma uygulamali egitim anlaminda
eksikliklerin giderilmesi i¢in usta Ogreticilerle isbirligi yapilmasi faydali
olacaktir. Yine benzer sekilde turizm egitimi konusunda Koc vd., (2014: 141)
her bir 6grenciye bir usta 6greticinin egitim verebilmesi imkaninin gerekliligini
calisma sonuclarinda vurgulamustir.

Ogrencilerin hem mutfak yonetimi, mutfak psikolojisi, mutfakta yasanabilecek
olumsuz olaylarla ilgili kriz anim1 yonetebilecek bilgileri de kapsayan hem de
egiticilerin egitilmesini de iceren miifredatlarin yoksa eklenmesi varsa
giiclendirilmesinin saglanmasi, yine benzer sekilde Sarioglan (2014: 265) de
gastronomi ve yiyecek igcecek egitiminde isgiicii kalitesinin arttirilmasi hedefi
kapsaminda miifredatlarin gelistirilmesini 6nermistir. Zahari vd. (2009: 69) da
gastronomi egitiminde analitik diigiinebilme, problemlere karsi elestirel
diistinebilme yeteneklerinin de diger yeterliliklerle birlikte gelistirilmesi
gerektigini belirtmektedir.

Uygulamali olsun olmasin okullarda okutulan derslerin sektore uygun sekilde
yenilikleri takip etmesi, meslegin gerektirdigi bilgilerle Ortiismesi
gerekmektedir. Mevcut egitim yapisinda uygulamanin desteklendigi dersler ne
kadar 1yi olursa olsun yenilenmezse bir siire sonra sektorle ortiismeyebilir.
Cemrek ve Yilmaz (2010: 218) calismasinda Tirkiye’deki uygulamali
gastronomi derslerinin sektorle tam olarak uyusmadigini belirtmistir. Bu
anlamda mutfak yeterliliklerin en iist seviyede dgrencilere verilebilmesi de
ancak yiiriitiilen uygulamal1 derslerin sektorle uyusmasini gerektirmektedir.
Ogrencilerin kariyer planlarmi dogru yapabilmeleri i¢in kurum i¢inde bu alana
hakim bir destek biriminin sunulmasi ¢ok dogru bir adim olacaktir.

Her y1l ayr1 ayr1 olmak iizere bu arastirmada kullanilan 6lgek veya benzeri bir
Olcegin kullanilarak 6grencilerin mutfak yeterliliklerinin gelisimlerinin takip
edilmesi  gastronomi  egitiminin  yeterliliginin  dlglilmesinde  fayda
saglayacaktir.

Endiistriden sadece asgilarla sinirli olmamakla birlikte gastronomi alaninda

basarili kisilerle gergeklestirilecek etkinliklerin ¢ogaltilmas1 6grencilerin
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gastronomi bdliimiine olan tutumlarini gelistirerek, kariyer planlamalarint daha

iyi yapabilmelerine olanak saglayacaktir.

Ogrencilerin baska 6zelliklerine gore mutfak yeterliliklerinin karsilastirilmasi veya
mutfak yeterlilikleri yerine tiim meslegin standartlarin1 igeren farkli calisma
alanlarinin yeterliliklerinin belirlenerek bu alanda egitim gdren ogrencilerin
degerlendirmelerini yapmak baska bir ¢aligmanin konusu olabilir. Bu noktada bu

calisma digerlerine akademik anlamda 6rnek teskil edebilir.

Bu ve buna benzer caligmalarin gastronomi alanindaki diger paydaslara katki
saglayacag diisiiniilmektedir. Ozellikle 6zel sektdriin Orgiin egitimle arasindaki
bosluktan kaynaklanan yakinmalarini en aza indirmek i¢in bu ¢aligsma bir baslangi¢
noktasi olarak goriilebilir. Dogan ve Yesiltas (2017: 261) da as¢1 olarak calisan
kisilerin mesleki yetkinliklerini dl¢miis ve mesleki yetkinlikler konusunda yapilacak
calismalarin sektorel anlamda da ¢ok Onemli ve ise yarar calismalar olabilecegine
vurgu yapmistir. Sektorel ihtiyaglarin da goz 6niinde bulundurulmasiyla bu ¢alismanin
uygulamaya da katkisinin olacagi disiiniilmektedir. Daha nitelikli personelin
yetismesi, gastronomi alanina hakim mutfak sanatlar1 personellerinin artmasi
sektordeki nitelikli isgiicli ihtiyacin1 oldukga etkileyecektir. Bu sebeple oncelikle

egitimin sorgulanmasi ihtiyag¢larin belirlenmesi cok 6nemlidir.

Bu caligma ayn1 zamanda 6zel veya kamu fark etmeksizin egitim kurumlarinin
degerlendirilmesi icin basar1 kriterlerinin belirlenmesinde, Tiirkiye’de gastronomi
egitiminin kalitesinin okullar aras1 karsilastirilmasinda ve 6zellikle egitimin is goren
niteligine uygunlugunun degerlendirilmesinde yeni tekniklerin gelistirilmesine 151k

tutmak amaciyla da gerceklestirilmistir.

Bu alandaki politika ve planlama yapacak gerek kamu kurumlarimin gerekse sivil
toplum kuruluslarinin da ihtiyaglar1 ve eksiklikleri belirlemeye yonelik akademik
calismalara ihtiyac1 vardir. Tiirkiye gastronomi alanindaki zenginliklerini kullanip
diinyada adindan soz ettirmek istiyorsa entelektiiel bilgiyi pratik bilgi ile bulusturmali
ve gastronomi alanini diger sektorlere de maksimum katki saglayabilecek sekilde

gelistirmelidir.
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EKLER

EK1

Degerli Katilimci,

Bu anket hazirlamakta oldugum “Tiirkiye’deki Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Alan
Ogrencilerin Profesyonel Mutfak Yeterliliklerinin Belirlenmesi” konulu yiiksek lisans tez
calismasi ile ilgilidir. Yalnizca birka¢ dakikanizi ayirarak anket sorularina vereceginiz yanitlar
gerek bu calismaya gastronomi biliminin gelistirilmesine 6nemli katkilar saglayacaktir. Tiim
yanitlar gizli kalacak ve yalnizca akademik amagh kullanilacaktir.

Katiliminizdan dolayi sizlere ¢ok tesekkiir ederim.

Osman CIFCI
Istanbul Universitesi, Sosyal Bilimler Ens.
Turizm Isletmeciligi A.B.D.

osmcfc@hotmail.com

1. Yasinz :[J<20 [J21-25 []26-30 [ ] 31-35 []36=

2. Cinsiyetiniz [ ]Erkek[ ] Kadin

3. Smifiniz X |:| 1. |:| 2. |:| 3. |:| 4,

4. Mutfak is deneyiminiz: : [Jvar []Yok

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin profesyonel mutfak yeterliliklerini
belirledigi diisiiniilen 6zellikler asagida verilmistir. Bu 6zellikleri aldigini egitimi gbz Oniine
alarak asagidaki olgege gore degerlendiriniz. Liitfen her bir ifadeye iliskin katilim diizeyinizi
ilgili kutucugu (1) Kesinlikle Katilmiyorum- (2) Katilmiyorum — (3) Kararsizim — (4)
Katiliyorum - (5) Kesinlikle Katiliyorum olacak sekilde isaretleyerek belirtiniz.
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Kesinlikle Katilmiyorum (1) -- Kesinlikle Katiliyorum (5)

Temel Mutfak Bilgileri

1 | Bir¢cok meniiden anlarim 112/3(4|5
2 | Bir¢ok yemek kiiltiiriinden anlarim 112/3/4|5
3 | Yemek kurallarindan anlarim 112|3|4|5
4 | Yiyeceklerin 6zelliklerinden anlarim 1/2(34|5
5 | Yemek yapma siirecinden anlarim 112/3/4|5
6 | Yiyeceklerin besin degerlerinden anlarim 112/3/4|5
7 | Olduke¢a zengin menii bilgisine sahibim 112/3/4|5
8 | Bir¢ok baharatin 6zelliklerinden anlarim 112/3|4|5
9 | Ik yardim bilgisine sahibim 1/2(3(4|5
10 | Yiyecek giivenligi ve sanitasyonu bilgisine sahibim 112/3|4|5
11 | Mutfak sanatlarinda uzmanlagmaktayim 112|3|4|5
Mutfak inovasyonu

12 | Menii olusturabilirim 112/3|4|5
13 | Yaratic fikirlere sahibim 112/3|4|5
14 | Menii dizayn becerisine sahibim 112|3|4|5
15 | Menii gelistirme becerisine sahibim 112/3|4|5
16 | Yogunlukla yaratici olacak tecriibeler yasarim 112|3|4|5
Temel Mutfak Becerileri

17 | Bigak kullanma ve dograma usulleri becerisine sahibim 1/2|3[4|5
18 | Gida iirlinlerini bir araya getirerek uyumlastirma becerisine sahibim 1/2(34|5
19 | Pisirme becerisine sahibim 112/3|4|5
20 | Ates kontrol becerisine sahibim 112/3|4|5
21 | Yemek pisirme arag ve gereglerinden anlarim 1/2(34|5
Mutfak Yonetimi

22 | Maliyet kontrol bilgisine sahibim 1/2(34|5
23 | Tiiketici sikayetlerini ¢ozmekte basariliyim 112/3(4|5
24 | Kriz yonetimi bilgisine sahibim 1/2(34|5
25 | Is goren egitimi teknik bilgisine sahibim 1/2(34|5
26 | Liderlik ve iletisim becerilerine sahibim 112/3/4|5
27 | Yabanci dilde iletisim becerisine sahibim 112/3/4|5
Mutfak Tutumu

28 | Gelecekte sef olmakla ilgiliyim 1/2(34|5
29 | Gelecekte yiyecek icecek isini yapmay1 hedefliyorum 1/2(34|5
30 | Mutfakta sakinim ve bireysel hareket edebilecek yetideyim 112/3|4|5
31 | Mutfakta kontrolliiyiim 1/2(34|5
32 | Mutfakta sabirliyim 1/2(34|5
33 | Mutfakta algakgoniilliyiim 1/2(34|5
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34

Mutfakta paylasmaya istekliyim

35

Mutfakta 6grenmeye karsi agigim

36

Mutfakta baskilarla basa ¢ikabilirim

37

Mutfakta ruh halimi kontrol edebilirim

I

NN DNIDN

W Wl w w
Al ADS

o1l o1 O] O1

121




EK?2

Gender [1Male LI Female

Grade [[] First year [] Second year [7] Third year [] Senior

Culinary certification ] No [] Yes

Culinary basic knowledge

1 | I understand various menus 1/2(3/4|5
2 | I understand various meal cultures 1/2|3[4|5
3 | lunderstand food principles 1/2{3|4|5
4 | I understand food characteristics 1/2|3[4|5
5 | I understand food processing 1/2(3/4|5
6 | | understand food nutrition 1/2(3/4|5
7 | I have substantial menu knowledge 1/2(34|5
8 | I understand various seasoning characteristics 1/2(34|5
9 | I have first aid knowledge 1/2(34|5
10 | I have food sanitation and safety knowledge 1/2(3/4|5
11 | I have a specialized term in culinary arts 1/2(34|5
Culinary innovation

12 | I have knowledge of menu design 1/2(34|5
13 | I have creative ideas 1/2|3[4|5
14 | I have menu design skills 1/2(34|5
15 | I have menu development skills 1/2(34|5
16 | | often experience creativity 1/2(34|5
Culinary basic skill

17 | I have knife technology skills 1/2(34|5
18 | I have skills to interact foods with each other 1/2|3[4|5
19 | I have cooking technology skills 1/2(34|5
20 | I have fire control skills 1/2(3/4|5
21 | I have an understanding of cooking equipment 112/3(4|5
Culinary management

22 | I have cost control skills 1/2(3/4|5
23 | | have skills in handling customer complaints 112/3|4|5
24 | | have crisis management skills 112/3|4|5
25 | | have employee training skills 1/2(3/4|5
26 | | have leadership and communication skills 1/2|3[4|5
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27 | I have skills in communicating in foreign languages |1]2| 3] 4[5
Culinary attitude

28 | I am interested in being a chef 1/2(34|5
29 | 1 am economically food conscientious 112/3|4|5
30 | I am calm and discrete 1/2(34|5
31 | I am self-driven 1/2|3[4|5
32 | | am patient 1/2(34|5
33 | I am modest 1/2(34|5
34 | 1 am willing to share 1/2(3/4|5
35 | | have positive initiative to learn 1/2|3[4|5
36 | I can handle pressure 1/2(34|5
37 | I can control my mood 1/2(34|5
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