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Oz

Bu arastirmanin amaci Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitiminin degerlendirilmesidir. Mevcut
durumu belirlemek amaciyla SWOT Analizi yapilarak boliime ait genel bir cerceve ortaya
konulmus ve ardindan Yiiksek Ogretim Kurulu tarafindan hazirlanan ikincil veriler kullanilarak
analizler gerceklestirilmistir. Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de lisans diizeyinde egitim
vermekte olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin yer aldif1 {iniversiteler
olusturmaktadir. {lgili iiniversiteler devlet {iniversitesi ve normal &gretim egitimi olan
iiniversiteler ile sinirlandirilmistir. Orneklem grubunun secilmesinde ise orantisiz tabakali
ornekleme yontemi kullamlmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii akademisyenlerinin
kadro ve yayn sayilar1 ve en son mezun olduklar1 anabilim dali ile ilgili bilgiler Yiiksekdgretim
Kurulu'nun resmi internet sitesinden alinarak incelenmistir. Elde edilen bulgular dogrultusunda
2016, 2017 ve 2018 yillarina gore iiniversitelerin Turizm Fakiiltesi biinyesinde yer alan
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimiiniin kontenjanlarina ve doluluk oranlarina bakildiginda
bos kontenjan bulunmamaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii'nde yer alan 6gretim
tiye ve elemanlarmin ise agirhikli olarak Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali mezunu olduklart
goriilmektedir.
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Abstract

The purpose of this research is to evaluate Gastronomy and Culinary Arts education. In order to
determine the current situation, a general framework belonging to the department was presented
by making SWOT Analysis and after that analyzes were carried out using secondary data
prepared by the Higher Education Institution. Universities that include the Department of
Gastronomy and Culinary Arts constitute the population of the research in Turkey. Universities
are limited to state universities and normal education. The disproportionate stratified sampling
method was used to select the sample group. The information about the number of the
academicians in Department of Gastronomy and Culinary Arts were examined that the official
website of the Higher Education Council. According to the findings obtained, when the quotas
and occupancy rates of the Gastronomy and Culinary Arts Department of the Faculty of Tourism
to 2016, 2017 and 2018 are considered that there are no vacancies available. It is seen that the
academicians the Gastronomy and Culinary Arts Department are predominantly graduating of
the Tourism Management Department.
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GIRIS

Gastronomi; tarladan sofraya yemegin hazir hale getirilme siirecinde; kiiltiir (Ferguson, 1998;
Scarpato, 2003; Galvez vd., 2017), saglik (Coveney ve Santich, 1997; Navarro vd., 2012), pazarlama
(Zanoli ve Naspett, 2002; Kivela ve Crotts, 2005; Rozin ve Hormez, 2011), tarih (Flandrin ve
Montanari, 1999; Gillespie ve Cousins, 2012), sosyoloji (Wood, 1991; Symons, 1994; Gronow, 2002;
Hjalager, 2004) gibi saglik bilimlerinden sosyal ve beseri bilimlere kadar farkh disiplinlerle iliski
kuran interdisipliner bir alandir. Gastronomi kelimesi ilk olarak Antik Yunanda mide anlamina
gelen “gastro” ve kural veya diizenleme anlamina gelen “nomos” kelimelerinin birlesiminden
olusmaktadir. Yiyecek- iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayarak tiim 6zelliklerinin
detayh bir sekilde anlasilmasi, uygulanmasi ve giiniimiiz gartlarina uyarlanmasmi igine alan
bilimsel ve sanatsal unsurlarla katk: saglanan bir bilim dal olarak tanimlanmaktadir (Comert ve
Cavus, 2016:118; Zahari vd., 2009:67; Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017:256; Seyitoglu ve Caliskan,
2018:524). Encyclopeedia Britannica (2000) ise gastronomiyi “Iyi yemek segme, hazirlama, servis
etme ve iyi yemegin keyfine varma sanat1” olarak agiklamigtir (Richards, 2003:20).

Gastronomi ile ilgili ilk kayit milattan 6nce 4. yiizyilda Sicilyali Yunan Archestratus tarafindan
yazilan ve Akdeniz Bolgesi'nin en eski yiyecek ve sarap rehberini temsil eden “Gastronomia”
adl kitaptir. Archestratus'un bu kitab1 M.S. 200’de Athenaeus’un eserlerinde yapilan alintilar
disinda artik mevcut degildir. Athenaeus'tan sonra, Fransiz sair, Joseph Berchoux'un La
Gastronomie isimli siirinde gastronomi teriminin kullanima ile kelime tekrar canlanmistir. 1804
yilinda gastronomi gazeteciliginin gurusu olarak bilinen Grimod de la Reyniere, Parislilere en iyi
yemegin nasil ve ne zaman hazirlanmasi gerektigini anlatan ve en ¢ok satan kitab1 “Almanachs
des Gourmands”i yayimlamistir (Santich, 2004:16). Ik resmi gastronomi calismasi ise Jean
Anthelme Brillant-Savarin (1755-1826) tarafindan” La Physiologie du gout” 1826 yilinda
yayimlanmigtir. Ingilizceye “Lezzetin Fizyolojisi” olarak gevrilen eser, duygular ve gida ile
yiyecek ve igecek tiiketimi arasindaki iliskiye deginerek daha sonra bu alanda yapilacak olan
bilimsel ¢alismalarin yolunu agmistir ( Maberly ve Reid, 2014:273; Kivela ve Crotts, 2006:355).

Yapilan bilimsel ¢aligmalar, giinliik hayatin vazgecilmez bir pargasi olan gida ile ilgili gelismeler,
sosyal medyada gastronomi ile ilgili programlarin artmasi, gida sektoriine artan talep, is
imkanlarinin artmasi gibi ekonomik ve sosyal gereksinimlerle birlikte Orgiin egitim
kurumlarinda da bu taleplerin karsilanmasina yonelik gastronomi boéliimlerinin agildig:
goriilmektedir. Bu ¢ercevede bu arastirmada gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin mevcut
durumunun degerlendirilmesi amaglanmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronominin uygulamali alanlardaki gelisimine bakildiginda ilk kurs 1784 yilinda Ingiltere’de
acgilmistir. Ascilik ve mutfak ile ilgili bu gelismeyi 1820’de Amerika, 1895’de Le Gordon Bleu,
1922'de Cornell Universitesi takip etmistir. Boston, Adelaide ve Bologna Universiteleri'nde
gastronomiyi beslenme ve kiiltiir yonii ile ele alan yiiksek lisans programlari, 1996 yilinda ise
New York Universitesinde doktora programi bu gelisim siirecini devam ettirmistir (Santich,
2004:19; Oney, 2016:196). Gastronomi alaninda ¢aglar boyunca farkli yeme kiiltiirlerinin,
stillerinin ve lezzetlerin gelisimini gosteren calismalar ortaya konulmustur. Ornegin, Scarpato,
gastronomi kavraminin gelisimini detayli olarak c¢alismalarinda incelemistir. Parsa (1988)
Amerika’da Bat1 kiiltiirline ait mutfagin, Mennell (1985) ise ingﬂtere'de ve Fransa’da Orta
Cag’dan itibaren yemegin gelisim siirecini inceleyen ¢alismalar yapmustir (Richards, 2003:20).

Tiirkiye’de mutfak egitimi 1960'l1 yillardan itibaren yaygin ve orta dgretim, 1980 itibari ile 6n
lisans, 2000'li yillarin basinda lisans diizeyinde verilmeye baslanmistir (Gorkem ve Sevim,
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2016:977-978). Tirkiye’de ortadgretim diizeyinde mutfak egitimi 2005-2006 y1lina kadar Anadolu
Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde verilmis, bu tarihten itibaren ise Kiz Meslek Liseleri,
Ticaret Meslek Liseleri, Cok Programli ve Agik Ogretim Meslek Liseleri gibi okullara gerekli
sartlar1 tasimalar1 halinde mutfak dali agma hakk: verilmistir (Kurnaz, Akyurt Kurnaz ve Kilig,
2014:44). 2003 yilinda bir vakif iiniversitesi olan Yeditepe Universite’sinde yiiksekdgretim
diizeyinde gastronomi egitimi verilmeye baslanmis olup (Gorkem ve Sevim, 2011:80) devlet
iiniversitelerinde ise 2010 tarihinden itibaren gelisim devam etmistir (Giidek ve Boylu, 2017:491).
2018 yilinda 55 farkli vakif iiniversitesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
bulunmaktayken, devlet {iniversitelerinde bu say1 31'dir. 2019 yilinda ise 6rgiin egitiminde 41
farkli devlet tiniversitesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii yer almistir ve aradan
gecen bir yillik zaman diliminde 10 farkli {iniversitenin bu béliime yer verdigi goriilmiistiir
(YOK, 2019).

2018 yilinda Mengen’de diizenlenen “Onlisans ve Lisans Diizeyinde Gastronomi Egitimi Veren
Okullardaki Uygulama Egitimleri Calistay Raporunda” uygulama dersleri derinlemesine
tartisilmis ve 6gretim elemanlari, egitim programy, fiziki sartlar-altyapi-biitce ve 6grenci olmak
iizere dort temel baslik altinda degerlendirmelerde bulunulmustur. Ogretim elemanlart ile ilgili
problemler nicelik ve nitelik olarak yetersizlikler, idareci-6gretim eleman g¢atigmasi ve usta
Ogreticilerin yetkinligi temel problemler olarak nitelendirilmistir. Bununla birlikte egitim
programlarina iliskin miifredat, staj, lisansiistii egitim ve akreditasyon dort ana sorun olarak
tanimlanmistir. Gorkem ve Sevim (2016) gastronomi egitimini degerlendirdikleri 51 6gretim
elemani 6rnekleminde gerceklestirdikleri ¢alismada asgilik ve gastronomi programlarmin temel
unsurlarim1 “atélye-donanim”, “malzeme”, “Ogretim elemani” boyutlar ile incelemiglerdir.
Okullasma siirecinde geg kalindig1 bununla birlikte “malzeme” ve “6gretim elemani1” agisindan
yeterli olmadig1 ve acele edildigi ortaya konulmustur.

GASTRONOMI ve MUTFAK SANATLARI BOLUMU'NUN SWOT ANALIiZi
DEGERLENDIRMELERI

SWOT analizi incelenen sektoriin, teknigin, projenin veya siirecin giiclii ve zayif yonlerini
belirleyerek firsat ve tehditlerin tespitinde kullanilan bir yontemdir (Deren, 2006:14).

Giiclii Yonler

Bilyiik Hun Imparatorlugundan, Biiyiik Selcuklara, Anadolu’da kurulan ve diinya tarihinin en
uzun imparatorluklarindan biri olan Osmanli Devleti'ne kadar ¢ok katmanli ge¢misi, zengin
cografi Ozelliklerine sahip Tiirk mutfagr (Araci, 2016:122), farkhi kiiltiirleri bir arada
bulundurmasiyla Fransiz ve Cin mutfag ile beraber diinyanin en biiyiik ti¢ mutfak otoritesinden
biri olarak gosterilmektedir (Demirgiil ve Otel 2018:123). Bolgelerin kiiltiirel karakteristiklerini
gelistirebilen ve goriinmeyen miras olarak adlandirilan mutfak kiiltiirii destinasyon pazarlamasi
(Bucak ve Araci, 2013:206), kirsal turizme olan talebin artirilmasi (Kesici, 2012), iilke tanitimi
(Uyar ve Zengin, 2015) gibi farkl1 alanlara etki etmektedir.

Gastronomi ve turizm kavrami 1983 yilindan itibaren beraber degerlendirilerek farkl
toplumlarin kiiltiirlerini yiyecekleri aracilig1 ile 6grendiklerini ifade etmek i¢in de kullanilmusgtir.
Yiyecek ve igecegin turizm alanindaki yeri nedeniyle gastronomi turizmi ekonomik ve toplumsal
kalkinmaya nemli katkilarda bulunmaktadir (Sarusik ve Ozbay, 2015:267). Destinasyon temelli
“yeni turizm” calismalar siirdiiriilebilirlik ve yeni diinya diizeninde etkisini daha ¢ok
hissettirmeye baslamigtir. Avrupa Birligi'ne iiye ve aday {ilkelerde yapilan aragtirmaya gore
gastronomi turizmi ¢arpan etkisi ile isletme sayusi, istihdam ve katma deger gibi faktorleri ile
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iilkelerin ekonomisinde dikkate deger etkisi bulunmaktadir. Istihdam agisindan bu durum
incelendiginde gastronomi alaninin iilke ekonomisine katma degeri %70 iken bu durum
konaklama sektorii acisindan %30’dur (Sahin ve Unver, 2015:65).

Zayif Yonler

Babag ve Ongel (2018) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii 6grencilerinin 6z yeterliliklerinin
belirlenmesine yonelik gastronomi 6grencileriyle yaptiklari nitel calisma sonucuna gore boliimde
alinan uygulama egitiminin yetersiz oldugu sonucunu ortaya koymuslardir. Béliimiin uygulama
ayaginda meydana gelebilecek degisiklik Ogrencilerin memnuniyet diizeylerinde degisim
olusturabilir. Miiller vd., (2007) Kanada’da yapmis oldugu gastronomi egitim miifredatlarmin
etkinligini inceledigi calismada 6grenim gormekte olan mevcut 6grencilerin, mezun durumunda
olan 6grencilerin ve sektdr temsilcilerinin kazandirilan geleneksel mutfak teknik becerilerinden
memnun kaldig1 sonucunu ortaya koymustur.

Universitelerde akademik personelin nicel olarak yetersiz kalmasinin yansimasi akademik
yaymlara (Tablo 3) yansimakta ve bu durum da boliimiin gelisimi tizerinde etki etmektedir.
Bununla birlikte teknik donanimin, {iniversitelerin 6grencileri i¢in saglayacagi uygulama egitimi
icin gerekli malzemeler mali problem yiiziinden aksadiginda bu durum 6grencilerin gelisimi
iizerinde etki yaratacag gibi sektorde devam ettiginde de yetersizlik hissine kapilmalarina sebep
olabilir.

Firsatlar

Yerel Kkiltiirlerin ilgi ¢eken mutfak adabi, yeme-igme aliskanliklari ve yemeklerin
hazirlanmasindan sunumuna kadar gegen {iretim siireci ile birlikte gastronomik ogelerin
pazarlanmasi i¢in farkl faaliyetler gerceklestirilmektedir (Bucak ve Araci, 2013:204). Gastronomi
alaninda markalasma faaliyetleri iilkenin, bolgenin ve destinasyonun turizm cabalar igerisinde
yer almaktadir (Taspinar, 2017:211). Giizel yemek pisirme sanat1 olarak da tanimlanan ve nis
turizm driinlerinin ve destinasyonlarinin yaratilmasi agisindan gastronomi 6nemli bir
konumdadir (Ozaltas Sercek ve Sercek, 2015:24). Sehir markalasmasi kavraminda da gastronomik
degerlerin etkisi artmaktadir. Sehir markalasmasi ile iilkeler bu alandan elde edilen gelirlerini
arttirmak istemektedir. Turistler yalnizca deniz-kum-giines tigliisiiniin olusturdugu tatili tercih
etmemekte bunun yaninda sehre ait gastronomik degere sahip yoresel tatlari, farkl alternatifler
sunan restoranlari deneyimlemek i¢in de destinasyonlari tercih etmektedir (Serceoglu, Boztoprak
ve Tirak, 2016:95).

Tehditler

Yazicioglu ve Ozata 2017 yilinda “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ogrencilerinin Ders
Programi Algilarinin Akademik Basarilari Uzerine Etkisi'ni inceledikleri calismada lisans son
siuf 6grencilerinin artan deneyim ve tecriibenin etkisiyle program algilarmin 2 ve 3. siiflara
kiyasla daha olumsuz oldugu sonucunu ortaya koymuslardir. Giidek ve Boylu (2017) Tiirkiye’de
yliksekogretim diizeyinde gastronomi egitimi alan 6grencilerin beklenti ve degerlendirmelerine
yonelik yaptiklar1 arastirma sonucunda 6grenim gordiikleri programa iligkin olarak d6grencilerin
siuflar1 yiikseldikge programdan memnuniyet diizeylerinin diismekte oldugu sonucu ortaya
koymustur. Oney (2016) Gastronomi Egitimi Arama Konferansi'ndan elde edilen ikincil verilerle
yapmis oldugu calismada gastronomi egitiminin birincil problemini miifredatlar olarak
belirlemistir. Gastronomi algisinin degistirilmesi gerekliligi, gastronomi egitimini verecek olan
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Ogretim elemanlarmin bulunmas: ve yetistirilmesi konusundaki kisitlar arastirma sonucunda
ortaya konulan diger problemleri olusturmaktadir. Ortaya konulan bu problemlerin ise nitelik
ve niceligin artirilmasiyla ¢oziilebilecegi belirtilmektedir.

YONTEM

Bu aragtirmanin amaci Tiirkiye’deki iiniversitelerde verilmekte olan Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 egitiminin degerlendirilmesidir. Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de lisans diizeyinde
egitim vermekte olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'niin yer aldigi iiniversiteler
olusturmaktadir. Tlgili {iniversiteler devlet iiniversitesi ve sadece normal 6gretim egitimi olan
iiniversiteler ile sirlandirilmistir. Orneklem grubunun secilmesinde ise orantisiz tabakalama
ornekleme yontemi kullanilmigtir. Tabakali 6rnekleme yontemi; 6rneklemin ilgilenilen belli alt
gruplarin Ozelliklerini gostermek, betimlemek amaciyla olusturulmaktadir (Biiytikoztiirk,
Cakmak ve Akgiin, 2012:12). Tabakali orantisiz 6rnekleme yonteminde ise segilecek olan 6rnek
sayist belirlenerek tabakanin oranmna bakilmaksizin esit sayida 6rnek almir. Bu dogrultuda
Yiiksek Ogretim Kurulu'nun ana sayfasinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii fakiilte
bazinda listelenmistir ve toplamda 93 kayit ile karsilasilmistir. Hgili tiniversiteler 2019 yil igin
devlet {iniversiteleri ve normal 6gretim boliimleri ile simrlandirilmistir. Bu simirlandirma
sonucunda 38 tniversite kaydina ulasilmistir. Ulasilan iiniversiteler taban puanlarma gore
yiiksekten diisiige dogru siralanmustir. flgili {iniversitelere yerlesen 6grenci sayilar1 hesaplanarak
ilk 14 iiniversite bu dogrultuda analize tabi tutulmustur. Béliimlerde yer alan akademisyenlerin
kadro bilgileri ilgili boliimlerin resmi internet adresinden; yayin sayilar1 ve en son mezun
olduklar1 ana bilim dallar ile ilgili bilgiler de akademik.yok.gov.tr adresinden alinmistir.
Akademisyenlerin yaymnlarinin gastronomi ile ilgili olup olmadigi da Keskin vd. (2017)
tarafindan “Gastronomi Kavramimin Kelime Iliskilendirme Testi Aracilhigiyla Analizi” ¢alismast
sonucunda ortaya konulan terimler dogrultusunda segilerek incelenmistir. Buna gore
akademisyenlerin her bir yayin tek tek incelenmis ve Keskin vd., (2017)'in ortaya koydugu
terimlerden herhangi biri yayin isminde yer aliyorsa gastronomi ile ilgili oldugu varsayilmugtir.
Ayrica aragtirma kapsaminda ilgili internet sitelerinden veri derleme islemi Temmuz-Ekim 2019
tarihleri arasinda yapilmigtir. Dolayisiyla bu tarihten itibaren akademik kadroya yerlesen
akademisyenleri ve yapilan yayinlari kapsamamaktadir.

BULGULAR

Bu béliimde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin kontenjanlari, bu boliimdeki 6gretim
iiye ve elemanlarinin yayin sayilari ve en son mezun olduklar: ana bilim dallari ile ilgili bulgular
yer almaktadir.

Gastronomi ekonomik gelisime katki saglayan, yiikselen ve istihdam yaratan bir alandir. Bu
alanda meydana gelen etkileri arttirabilmek i¢in bu alanin bilgi ve becerilerine cevap verebilecek
nitelikli insan giiciine gereksinim vardir (Giidek ve Boylu, 2017:490).
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Tablo 1. Tiirkiye’de Lisans Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Veren Devlet Universiteleri ve Yillara

Gore Doluluk Oranlar
Kontenjan Yerlesen
Universite | Fakiilte | Program Adi ITJ;,‘:u‘,’ers‘te 2018 [2017 | 2016 | 2018 | 2017 | 2016
. . Gastronomi ve
Akdeniz )\ Turizm el Sanatlar | Devlet 60+2 |60+2 |5002 |62 |62 |62
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
. Gastronomi ve
Anadolu | Turizm =\ e Sanatlar | Deviet 5042|5042 |40+41 |52 |52 |41
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
Ankara Haa Turizm Gastronomi ve
Bayram Veli N . Mutfak Sanatlar1 | Devlet 58+2 58+2 | 53+2 60 60 55
.7 L. Fakiiltesi .
Universitesi (Fakiilte)
Izmir Katip . Gastronomi ve
. Turizm
Celebi ... |Mutfak Sanatlar | Devlet 50+2 50+2 | 40+1 52 52 41
S L. Fakiiltesi .
Universitesi (Fakiilte)
Eskigehir Turizm Gastronomi ve
Osmangazi u IZ . Mutfak Sanatlar1 | Devlet 30+1 - - 31 - -
N . Fakiiltesi .
Universitesi (Fakiilte)
Istanbul ) Gastronomi ve
. Turizm
Medeniyet . . Mutfak Sanatlar1 | Devlet 60+2 60+2 | - 62 62 -
N . Fakdiltesi ..
Universitesi (Fakiilte)
Balikesi Turi Gastronomi ve
DAIKESID ) UMZM |\ ptfak  Sanatlar | Devlet 4041 |40+1 |30+1 |41 |41 |31
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
.. . Gastronomi ve
I?olsuz .Ey.l il Tur{zm. Mutfak Sanatlar1 | Devlet 40+1 - - 41 - -
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
Mersi Turi Gastronomi ve
VOIS | JUMZM )\ ftfak  Sanatlar | Devlet 5042|5042 |40+41 |52 |52 |41
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
Canakkale On Turi Gastronomi ve
Sekiz Mart F:ﬁﬁﬁsi Mutfak Sanatlar1 | Devlet 20+1 - - - - -
Universitesi (Fakiilte)
. Gastronomi ve
Pamuldale = Turizm =\ ) e Sanatlar | Devlet 60+2 |60+2 |60v2 |62 |62 |62
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
2??{3, Turi Gastronomi ve
aaddin WIZM oy tfak  Sanatlar | Devlet 5042|5042 |- 2 |52 |5
Keykubat Fakiiltesi .
.7 o (Fakiilte)
Universitesi
Gaziant Turizm Gastronomi ve
pazianiep | UMZM bk Sanatlan | Devlet 60+2 |5542 [45¢2 |62 |57 |47
Universitesi Fakiiltesi .
(Fakiilte)
Nevsehir Hac Turizm Gastronomi ve
Bektas  Veli| . ' | Mutfak Sanatlar | Devlet 60+2 |58+2 [48+2 |62 |60 |50
S o Fakiiltesi .
Universitesi (Fakiilte)

(Kaynak: YOK, 2019)
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Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiine olan ihtiyacin ve &grencilerin bu bdliime olan
taleplerinin artmasi, devlet ve vakif tiniversitelerini bu alandaki programlarin sayisini arttirmaya
yonlendirmistir. Tablo 1'de 2016, 2017 ve 2018 yillarma gore tiniversitelerin Turizm Fakiiltesi
bilinyesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiiniin kontenjanlarina ve doluluk
oranlarina bakildiginda bos kontenjanin bulunmadig1 gériilmektedir. Sektorden gelen talepleri
karsilayabilmek i¢in gastronomi egitimi giin gectikce yayginlasmaktadir. Akoglu ve arkadaslar:
(2017) tarafindan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin sektdrde ¢alismaya
yonelik bakis agilarmin incelendigi c¢alismada ogrencilerin tamamimin boliimii isteyerek
sectikleri, mezun olduktan sonra mutfak ve egitim alaninda ¢alismak istedikleri sonucu ortaya
konulmustur.

Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimlerinin Yer Aldigi Universitelerde Akademik
Kadrolar ve Yaym Sayilar1

Akademik Kadro Yayin Sayisi
Universite Ogretim Uyesi Slge:ri::: Gasﬁ:;c:\n;ial;l(;rllulu Ya;:)flsar;lm Oran (%)
[8) 1 5 4 178 303 58,75
U2 4 4 79 237 33,33
u3 9 10 508 671 75,71
U4 3 3 76 206 36,89
U5 4 3 45 138 32,61
U6 2 3 13 67 19,40
u7 5 5 229 424 54,01
Us 3 1 28 84 33,33
U9 4 7 115 232 49,57
U10 3 1 54 126 42,86
U1l 4 3 72 146 49,32
U12 4 - 15 115 13,04
U13 6 3 89 272 32,72
U14 4 3 37 202 18,35
Toplam 60 50 1532 3223 47,53
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Tablo 2’de tiniversitelerin isimleri etik agidan dogru olmadig diisiiniildiigiinden U1, U2 seklinde
kodlanmistir. Tablo 2 incelendiginde boliimde en fazla 6gretim {iyesine sahip iiniversite U3
olurken, en az 6gretim iiyesine sahip tiniversite U6’dir. Bununla birlikte gastronomi konulu yaymn
sayisinin toplam yayin sayis: igerisindeki oranlarma bakildiginda en fazla (%75,71) U3 olarak
kodlanan {iniversite ilk sirada yer alirken, toplam oran igerisinde en az deger alan {iniversiteler
sirastyla U12 (%13,04) ve U14 (%18,35) tiir. Ulasilan sonuglara bakildiginda en fazla akademik
personele sahip U3 kodlu {iniversitenin akademik personel sayisinin etkisi yaymlanan bilimsel
calismalarda goriilmektedir. En az 6gretim iiyesine sahip U6 olarak kodlanan {iniversitenin
gastronomi konulu yaymlarinin toplam yayinlar igerisindeki oraninda en az orana sahip
tiniversite olmast beklenirken, U12 olarak kodlanan tiniversitenin en az yayina sahip tiniversite
oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. Ogretim Uye ve Elemanlarinin En Son Mezun Olduklari Anabilim Dali

Universiteler
v|/v|jv|ju|jUu|Uu|jU|jU|U|U (U |U |U | U | Topl
1 /23 |4 |5|6 |7 8]9 |10 |11 |12 |13 |14 | am

= | Gastronomi ve Mutfak 317|111 ]1]2 311 3 1 23
; Sanatlar.l

= | Turizm Isletmeciligi 71112 (3183 |5]|2 4 3 4 2 46
'g Turizm [sletmeciligi Egitimi 3 1 4
= | Aile Ekonomisi ve Beslenme 5 1 6
~ G

!: Zittlrrnnel 1|1 1 1|1 3 5
& [ Gida Mithendisligi 2 |1 2 11 1 8
qé Gida Teknolojisi 1 1
§ Halkla fligkiler 1|1 2
; Su Uriinleri 1 1
£ [Egitim 1 1
g Tarim Ekonomisi 1 1
3 Rekreasyon 1 1
:i Ingiliz Dil ve Ed. 1 1
; Fransiz Dili Egitimi 1 |1
% | Giines Enerjisi 1 1
:)SD Tarla Bitkileri 1 1

Hayvansal Uretim 1 1

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'ndeki 6gretim {iye ve elemanlarinin en son mezun
olduklar1 anabilim dali incelendiginde gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda U3 kodlu
iiniversite ilk sirada yer alirken, sirasiyla U2, U9 ve U13 kodlu iiniversiteler siralamay: takip
etmektedir. Toplam sayilara bakildiginda ise {liniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Boliimii'nde yer alan 6gretim iiye ve elemanlarmin agirhkli (46) olarak Turizm Isletmeciligi
Boliimii mezunu olduklar: goriilmektedir. Bu durumun sebebi Tiirkiye’de lisans diizeyinde 2003
yilinda bir vakif iiniversitesi olan Yeditepe Universite’sinde yiiksekogretim diizeyinde
gastronomi egitimi verilmeye baslanmis olup (Gorkem ve Sevim, 2011:80) devlet
tiniversitelerinde ise 2010 yilindan itibaren gelisimi devam etmistir (Giidek ve Boylu, 2017:491).
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Gastronomi boliimiiniin turizmle i¢ ige olmasi ve lisans diizeyinde egitimin ge¢ baslamis olmasi
sebebiyle bu durumun mezun olunan anabilim dallarmna yansidig: diistiniilmektedir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin gelisimi 2003 yilinda baslamistir ve halihazirda boliim gelisme
gostermeye devam etmektedir. Siinnetgioglu ve arkadaslari tarafindan (2017:136) YOK Ulusal
Tez Merkezi'nde yer alan yiiksek lisans ve doktora tezlerinin gastronomi anahtar kelimesi ile
tarandig1 calisma sonucunda 2017 yil1 igin 33 adet teze ulasiimisken 2020 y1ili i¢in bu say1 136’dur.
Aradan gegen ti¢ yillik zaman diliminde tez sayisindaki artis géz éniinde bulunduruldugunda
bolimiin gelisme gostermeye devam edecegini sdylemek miimkiindiir. Ancak alanyazin
incelendiginde gozlenen bu gelisim hizinin egitim programu, fiziki sartlar-altyapi, egitim gibi
alanlarda olumsuz yansimalar1 oldugu goriilmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016). Bu arastirma
sonucunda ise gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiine yonelik SWOT Analizi yapilarak
mevcut durum tespiti yapilmis ve Tiirkiye’de yer alan iiniversitelerin kontenjanlar: ile boliim
Ogretim {iiyelerinin sayis ve arastirma alanlar1 degerlendirilmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde yer alan Ogretim elemanlarinin sayilar
incelendiginde {iniversitelerin bu boéliime yer vermelerindeki oran artmakla birlikte 6gretim
elemanlarmin sayisi yetersiz kalmaktadir. Bu durum ayni tiniversitelerde yer alan ilgili lisanstistii
programlarin da verimliligini etkileyebilir. Lisansiistii programlarda Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Ana Bilim Dali kontenjanlarmin artirilmas: ile ¢oziilebilir. Fakat lisanstistii 6grencisi
agisindan verim problemini giindeme getirebileceginden yapilacak olan planlamalar 6nem
tasitmaktadir.

Gastronomi egitimini verecek kisilerin nitelik ve niceliklerinin artirilmasi icin saglanacak
uygulamali egitimler 6grencilerin yaninda diger Ogretim {iiyelerine de aktarilabilecektir.
Akademik personelin uygulamal alanda alacag egitimin {iniversitenin gesitli kanallar1 aracilig:
ile sosyal aglarda paylasilmasi iiniversitenin ve boliimiin tanitiminda artis saglayacaktir. Segilmis
(2011) ziyaretgilerin goziiyle Eskisehir turizminin gelismesini etkileyen faktorleri inceledigi
calismasinda; turizmin gelismesine etki eden en énemli iki sorunun alt yapi ve iist yap1 sorunlari
ile tiriin gesitlendirme oldugu sonucuna ulasmislardir. Gastronomi bdliimiinde yetisecek
bireylerin sektore katiliminin saglanmasi ile sehir markalasmasi igcin deger {iretecek isglicii
olumlu yonde etkilenebilir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'ne olan talep yil bazinda artmakla birlikte, iiniversiteler
artan talebi karsilayabilmek igin gerekli olan kosullar1 ve alt yapilar1 hazirlamadan hizh
programlar agmaya baglamiglardir. Bu durum yapilan aragtirmalar incelendiginde boliimii
isteyerek segen 6grencilerin son sinifa geldiklerinde memnuniyetlerinin diismesine sebep oldugu
soylenebilir. Bolimiin zayif yonlerinin iyilestirilmesi halinde bu durum 06grencilerin
kazanimlarina yansiyabilecegi gibi yapilan iyilestirmeler gastronomi turizmine de olumlu yonde
etki edebilir.

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 ad1 altinda agilan boliimlerde bazi problemler goriilmektedir.
Bunlar; ders miifredatlarinin farkli uygulanmasi, uygulama mutfaklariin yetersiz olmasi,
ekipman eksikligi, sarf malzemelerinin kargilanmas: icin yeterli biitce ayrilmamas1 ve gida
malzemelerinin kim tarafindan kargilanacagimin belirsiz olmasi olarak ifade edilebilir. Bu
farkliliklarin 6nlenmesi icin ortak calisma gruplar1 olusturulmali ve temel diizeyde birliktelik
saglanmalidir. Uluslararas1 mutfaklar aracihigi ile hazirlanacak ortak egitim programlar:
boliimiin uygulama alaninin gelistirilmesi agisindan faydali olabilir. Boylelikle hem Tiirkiye’de
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farkli mutfak kiiltiirlerinin uygulanabilirligi ile yeme-igme alanlarinda hem de isgiiciinde artig
saglanabilecektir.

Arastirmada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'ndeki akademisyenlerin 17 farkli ana bilim
dalindan mezun olduklar: goriilmektedir. Boliimiin ve ana bilim dalinin heniiz yeni sayilabilecek
bir durumda olmasindan &tiirii bu duruma sebebiyet verdigini sdylemek miimkiindiir. Ozellikle
gastronomiyle ilgili doktora programlarinin sayica az olmasi da bu durumu desteklemektedir.
Bununla birlikte Oney (2016) gastronominin doga ve sosyal bilimler, beslenme, giizel sanatlar ve
insanla iligkilendirildigini dolayisiyla hem fen bilimlerinden hem de sosyal bilimlerden
yararlanmak zorunda oldugunu belirtmektedir. Buna gore gastronominin dogas1 geregi birgok
farkli alan ile i¢ ice olmasi, egitim veren akademisyenlerin de farkli alanlardan olmasini
gerektirmektedir.

Aragtirma kapsaminda ele alman {iniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii'ndeki
Ogretim {iye ve elemanlarimin gastronomi ile ilgili yayinlarinin toplam yayinlarma oraninin
yaklasik %48 oldugu ortaya konulmustur. Bir¢ok farkli alandan akademisyenin bu bdéliimde
oldugu diisiiniildiigiinde bu oranin azimsanmayacak diizeyde oldugu sdylenebilir. Boliimlerde
gastronomi ile ilgili akademisyen sayis1 arttiginda bu oranda da bir artis yagsanabilir. Buna gore
ilerleyen yillarda boliimdeki akademisyenlerin toplam yayin sayilar1 ve gastronomi ile ilgili
yaym sayilar tekrar incelenerek gastronomi egitiminin kat ettigi yol daha net bir sekilde ortaya
konulabilir.
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