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0OZ: Gastronomi ve gastronomi arastirmalarma olan ilgi, gastronomi egitimine olan ilginin ve talebin de
artmasini saglamistir. Egitime yonelik bahsi gecen talebe yanit veren ve bu dogrultuda faaliyetler stirdiiren
kurumlarindan biri de {iniversitelerdir. Universiteler, biinyelerinde bulunan fakiilte ve yiiksekokullarda dort
yillik “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” 6grenim programlari yiiriitmektedirler. Bu asamada akillara pek ¢ok
arastirmaya da konu olan gastronominin multidisipliner yapisi ve gastronomi egitiminde bu yapinin gbz ardi
edilip edilmedigi gelmektedir. Yiiksekdgretim kademesinde siirdiiriilen gastronomi egitiminin,
gastronominin multidisipliner 6zelligini goz ard1 etmeden gergeklestirilmesi, verilecek egitimin niteligi
agisindan 6nem arz etmektedir. Bu diisiinceden hareketle gergeklestirilen aragtirma, Tiirkiye’de fakiilte ¢atisi
altinda dort yillik “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar’™ egitimi veren iiniversitelerin egitim miifredatlarini
inceleyerek mevcut durumu ortaya koymayir amaglamaktadir. Boylelikle bahsi gecen miifredatlarin
gastronominin dogasinda bulunan multidisipliner yapisina uygun olarak olusturulup olusturulmadiginin
ortaya konulmasi hedeflenmektedir. Bu kapsamda; Tiirkiye’de “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” egitimi
veren 62 fakiilte belirlenmis, ilgili boliimlerin 8 yariyillik programlari incelenmistir. Nitel arastirma deseninin
benimsendigi arasgtirmada dokiiman analizinden faydalanilmis, igerik analizi gerceklestirilerek
yorumlanmistir. Arastirma bulgulari, arastirmaya dahil edilen boliimlerin biiylik ¢ogunlugunun turizm
fakiilteleri altinda yer aldigm ve vakif iiniversitelerinde uygulama derslerine daha fazla yer verildigini
gostermektedir. Egitim miifredatlarinin  gastronominin multidisipliner yapisin1 yansitacak sekilde
hazirlandig1 ancak ders igeriklerinin de incelenmesi gerektigi sonuglarina ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Egitim, Egitim miifredati, Gastronomi, Multidisipliner aragtirmalar

ABSTRACT: The growing interest in gastronomy and gastronomic research has increased the demand for
gastronomy education. Universities are among the institutions that respond to this demand and carry out
activities accordingly. Universities offer four-year programs in “Gastronomy and Culinary Arts” within their
faculties and colleges. At this stage, the multidisciplinary nature of gastronomy, a topic that has been the
focus of numerous studies, raises questions about whether this structure is being overlooked in gastronomy
education. For the sake of education quality, gastronomy education at the higher education level must
consider the multidisciplinary nature of gastronomy. The research, conducted within this framework, aims to
examine the education programs of universities in Turkey that provide four-year “Gastronomy and Culinary
Arts” education under the faculty umbrella to reveal the current situation. The goal is to assess whether the
multidisciplinary structure of gastronomy organises the relevant training curricula. In this context, 62
faculties conducting “Gastronomy and Culinary Arts Education” in Turkey were identified, and the 8-
semester education programs of the relevant departments were scrutinised. The research design adopted a
gualitative research approach, utilising document analysis, and data were interpreted through content analysis
in the study. Research findings indicate that most of the departments included in the study are located within
tourism faculties, and foundation universities place a greater emphasis on practical courses. While it was
observed that the courses address the multidisciplinary nature of gastronomy, it is concluded that the content
of the courses should also be examined.

Keywords: Education, Education curriculum, Gastronomy, Multidisciplinary research
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EXTENDED ABSTRACT

Literature review

From the moment humankind emerged in this stage of history until today, nutrition has been a basic
need for survival. Over time, the processes of supplying, cooking and consuming food have changed
through different methods, but nutrition has always remained a basic need (Goérkem and Sevim, 2016:
978). On the other hand, it would be incomplete and wrong to consider and evaluate the concept of
gastronomy only within the scope of "food". Gastronomy refers not only to eating but also to a more
complex social event. As Santich (2004: 15) says, historical and etymological gastronomy is about
advice and guidance on what to eat and drink, where, when, in what way, and combinations.

Although gastronomy is generally expressed as the art of cooking and eating well, it reflects only a part
of this related concept (Kivela and Crotts, 2006: 354). Because gastronomy covers many different
processes, from the procurement of food to the production process, from the presentation stage to post-
consumption, and in this context, it is positioned in an integrated structure with many fields, from
agriculture to chemistry, from art to history.

Due to the development of technology, chefs producing content on social media, phenomena making
various promotions and television programs created for gastronomy have led to gastronomy being
described as a popular field and profession, especially in recent years, thus affecting the demand for
education in gastronomy. In Turkey, gastronomy education can be provided through vocational high
schools and training programs offered by private institutions and organisations. Universities are also
institutions that operate to meet educational demands.

Gastronomy education at the higher education level in Turkey is continued with two-year culinary
programs and four-year gastronomy and culinary arts programs at universities. On the other hand, the
quality of the education provided in the departments is as essential as the number of programs opened
to meet the demand. At this point, it is necessary to ensure quality in gastronomy education, considering
the basic structure, characteristics and related fields of gastronomy (Horng and Lee, 2009: 100).

Methodology

The purpose of this study, in which a qualitative research design was adopted, is to examine the curricula
of four-year gastronomy and culinary arts education programs in Turkey, thus revealing the current
situation and evaluating whether the multidisciplinary structure of gastronomy organises the relevant
education programs. In this context, the 8-term education curricula of 62 universities in Turkey and 65
programs carried out within the universities were examined. The data was analysed with MAXQDA, a
gualitative data analysis program, and interpreted by performing content analysis.

Findings and discussion

A total of 62 universities, 25 foundation and 37 state universities, were included in the research. When
the faculty distribution is examined, it is seen that the Gastronomy and Culinary Arts education program
is carried out in a total of 8 different faculties, such as the "Faculty of Tourism", "Faculty of Applied
Sciences", and "Faculty of Fine Arts". When the courses of the programs offered were examined, it was
found that the course code with the highest frequency, regardless of the university type, was "Different
Cuisines and Practical Courses", followed by the code "Gastronomy and Related Fields". On the other
hand, the fact that the code with the most minor frequency in state and foundation universities is "Design
and Aesthetics™ is considered among the essential findings obtained.

When the courses with the highest frequencies below the top 10 codes are examined for state
universities, it is observed that there are various practical courses such as Turkish, Ottoman, Italian,
French, and American cuisines, as well as practical courses in pastry, cold kitchen, bakery and
confectionery production below the code with the highest frequency. Also, it has been observed that
under the code "Gastronomy and Related Fields,” there are courses in biology, food science, art,
sociology, history, and geography. When it comes to foundation universities, it is seen that, unlike state
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universities, the code "Lessons on Beverages" is included instead of the code "Automation”, and within
the scope of this code, courses such as mixology are mainly included.

Results and recommendations

When the research findings are evaluated, some crucial results stand out. One of them is the findings,
which show that there needs to be a clear consensus on which faculty the Gastronomy and Culinary Arts
education program should be given at higher education.

When the codes and frequencies for the courses are examined, it is seen that while "Different Cuisines
and Application Courses" constitute approximately 19% of the courses given and coded in state
universities, this rate increases to 26% in foundation universities. Based on this finding, it can be
concluded that a higher rate of application courses are conducted in foundation universities. A similar
situation is seen in the "Gastronomy and Related Fields" code; while this rate is approximately 16% in
total courses for state universities, it is 18.4% for foundation universities. In light of the findings, it can
be seen that the Gastronomy and Culinary Arts department courses carried out under the faculty of
universities in Turkey relatively reflect the multidisciplinary structure of gastronomy and are included
in the education programs.
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Giris

Toplumsal olarak nesilden nesile aktarilan gastronomi (Martinez de Albeniz, 2021: 7) ve gastronomik
tiilketim eylemi tek basina yapilan bir faaliyetten ziyade, sosyallesme ve iletisim siireclerine kadar
uzamaktadir. Gastronomi uygulamalarini etkileyen felsefeler, inanclar ve degerler bulunmaktadir
(Santich, 2004: 17-18). Bunlarin yani sira gastronomi, yapisi bakimindan pek ¢ok farkli bilim daliyla
iliski igerisindedir, diger bir ifade ile ¢ok disiplinli bir alan olarak ifade edilebilir. Temelde sosyal ve
uygulamali bilimlerle iligkilendirilen gastronomi, disiplinlerarasi bir olgudur ve kavramsallastirilirken
bu yonlerin dikkate alinmasi gerekir (Koerich ve Miiller, 2022: 2). Felsefe (Kaplan, 2012), yemek
sosyolojisi (Ueda, 2021), sosyo-kiiltiirel doniisiim (Koerich ve Miiller, 2022), sanat, kiiltiir ve turizm
(Hegarty ve O’Mahony, 1999: 29; Sipahi ve Yilmaz, 2017; Mohanty, 2020), gastroloji (Martinez de
Albeniz, 2021), konaklama (Santich, 2007: 47), gastronomi ve gida (Neill vd., 2017; Sahin, 2022);
tilketici davranisi (Romeo-Arroyo vd., 2020), molekiiler gastronomi ve gastrofizik (This, 2009;
Pedersen vd., 2021; Velasco vd., 2021) ve teknoloji ve yeme-igme iliskisi (Baroni vd., 2014; Spence
vd., 2019) gibi ¢ok sayida arastirma gastronomi ile iligkilendirilerek yiriitiilmiistiir. Doga bilimlerinden
sosyal bilimlere kadar birgok disiplin, gastronomi konusunda yeni bakis acilari sunmaktadir (Pedersen,
2021: 153).

Gastronomi egitiminin hem teorik ¢erceve olarak hem de uygulama adimlarinda bahsi gecen arastirma
konularindan etkilenmesi beklenmektedir. Bu beklenti gastronomi egitimine yonelik bakis agisini ve
beklentileri de etkilenmektedir. Gastronomi egitiminin dig diinyadan soyut, uygulama odakli bir mutfak
egitiminden ibaret olmasi diisiiniilemez. Yiiksel (2019: 187)’in de belirtmis oldugu gibi “gastronomi
yemek pisirmenin Otesinde yasadigimiz diinyayr tammlamayir ve anlamayr gorev edinmis”
uzmanlagsmay1 gerektiren bir alandir. Tiirkge literatiir incelendiginde; Ozellikle lisans diizeyinde
gastronomi egitiminin mevcut durumu, sorunlari, ¢6ziim onerileri ile birlikte gerek teorik gerek ise
uygulamali derslerin nitelik diizeyleri ve gastronomi egitiminin tarihsel siirecteki gelisimini agiklayan
arastirmalar yer almakla birlikte (Sarioglan, 2012; Oney, 2016; Gorkem ve Sevim, 2016; Sengiin, 2017;
Carbuga vd., 2018; Sezen, 2018; Beyter, Zivali ve Yilmaz, 2019: Cankiil, 2019; Seyitoglu, 2019; Yilmaz
vd., 2023; Sat vd., 2023), bahsi gecen arastirma konularinin ve sayilarinin olduk¢a kisitli oldugu
sOylenebilir. Henliz gelismekte oldugunu savunabilecegimiz gastronomi egitimi konusunda
gergeklestirilen ¢aligmalarin sayisi ve gesitliligi artirilmalidir.

Gastronomi egitimi temelinde yiiriitiilen bu arastirma, genel bir bakis agisi olusturmak i¢in egitim
miifredatlar1 lizerinden gerceklestirilmis, devlet ve vakif {iniversitelerinde var olan gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitim programlarinin mevcut durum ortaya konulmaya caligilmigtir. Bu yoniiyle
gastronomi egitimi tizerine var olan Tirkge literatiire katki saglamasi hedeflenmektedir. Gastronomi
egitimi veren akademisyenlere ve ders iceriklerine yonelik incelemeler ise farkli aragtirma konular
olarak gelecek arastirmalara oneri olarak sunulmustur.

Literatiir taramasi

Gastronomi kavrami etimolojik olarak pek ¢ok defa ifade edildigi gibi Yunancada gastro (karin) ve
nomos (yasa, kanun) kelimelerinden olugsmakta ve gogu sozliikte bu kavram “iyi yeme sanati ve bilimi”
olarak ifade edilmektedir (Blank, 2003: 102). Ilgili kavrami Santich (2004: 15) ne zaman, nerede, ne
sekilde ve ne gibi kombinasyonlarda yenilip igilecegine dair 6neri ve rehberlikle ilgili bir alan olarak,
Zahari vd. (2009: 66); yemegin temel nokta oldugu cesitli sosyal, kiiltiirel, tarihi bilesenler, edebiyat,
felsefe, ekonomi, din ve diger alanlarin anlagilmasi, Eren (2007: 74) ise “iginde barindirdig1 tiim sanatsal
ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin
ayrintili bir bicimde anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi
calismalarini kapsayan bir bilim dali” olarak tanimlamstir.

Gastronominin tanimlanmasinin kolay bir kavram olmadigi, tanimlama yapan yazarlarin sayisindan da
anlasilmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2). Tanimlamalar gostermektedir ki kavrami ele alan
yazarlar gastronomiyi kendi bakis acilarindan ele almis ve tanimlama yoluna gitmistir. Yapilan tanimlar
farklilik gosterse de kavram flizerine hemfikir olunan temel nokta, kavramin yalmzca yeme-igme
eyleminden fazlasini biinyesinde barindirtyor olmasidir (Oney, 2016: 195; Algan Ozkok, 2017: 183;
Samanct, 2020: 92). Soeroso ve Susilo (2014: 49)’a gbre gastronomi biitlin olarak yiyecek hazirlama ve
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insan beslenmesinin duyusal nitelikleri hakkinda kesfetmeyi, tatmayi, deneyimlemeyi, arastirmay1 ve
anlamay1 igermektedir. Ayrica neyin, neden, ne zaman ve nasil dretildigini ve tiiketildigini
kapsamaktadir (Santich, 2007: 49). Bu baglamda gastronomi; cografya, pazarlama, tarim, tarih, sanat,
kimya, igletme ve sosyoloji gibi pek ¢ok farkli disiplinle i¢ ige gegmis bir bilim dali olarak
nitelendirilmektedir (Zanoli ve Naspetti, 2002: 652; Hjalager, 2004: 195; Kivela ve Crotts, 2006: 355;
Hegarty, 2011: 63; Yilmaz, 2019: 230; Demirci, Sarikaya ve Erol, 2020: 3313; Samanci, 2020: 94).
Gastronominin iligkili oldugu alanlar asagida yer alan sekil 1’de gosterilmektedir:

Sekil 1: Gastronominin liskili Oldugu Alanlar

Cografya

Sosyoloji

Gastronomi

Teknoloji

Biyoloji

Kaynak: (Oney, 2016: 196; Gillespie ve Cousins, 2001: 3)

Sekil 1°de de goriildiigli gibi gastronomi birbirinden farkli alanlarla dogrudan veya dolayli olarak
etkilesim halindedir ve bu yoniiyle de multidisipliner bir yapi hiiviyetindedir. Bu baglamda
incelendiginde gastronominin, besin maddelerinin smiflandirilmasina goére doga tarihi, maddelerin
bilesiminin ve kalitesinin degerlendirilmesine gore fizik, gida igeriklerini tabi tuttugu ¢esitli analizlere
gore kimya, malzemelerin ekonomik olarak satin alinmasi ve iiretilen iiriinlerin karli bir sekilde satilma
stirecinden dolay1 igletme, gelir kaynaklar1 dolayisiyla ekonomi (This, 2006: 1-2), hangi gidalarin
yenilip yenilemeyecegi noktasinda din ve toplum ve yemek arasindaki iliskinin incelenmesi noktasinda
ise sosyoloji alani ile yakin iligki i¢erisinde oldugu ifade edilmektedir (Sezen, 2018: 15-16).

Ozellikle son yillarda gastronomi alaninda yasanan gelismeler, gastronomi popiilaritesinin artig
gostermesi, nitelikli is gilicline duyulan ihtiyacin ve buna bagl olarak is imkanlarinin olusmas1 gibi
faktorler gastronomi egitimine duyulan ihtiyaci ve talebi de etkilemistir (Hertzman ve Maas, 2012: 53;
Mitchell, Woodhouse, Heptinstall ve Camp, 2013: 240; Ayci, 2022: 25). Ote yandan tarihsel siireg
icerisinde gastronomi egitimi incelendiginde; formal egitim catis1 altinda mutfak ile ilgili ilk kursun
1781°de Ingiltere’de agilmis oldugu, sonrasinda ise 1820 ve 1878 yillarinda Amerika’da, 1891 ve
1895°te ise Fransa’da uygulandig1 goriilmektedir. Ozellikle 1895 yilinda Fransa’da kurulan Le Cordon
Bleu, kendisinden sonra kurulan egitim kurumlarma yonelik 6ncii olmus, Boston Universitesi
biinyesinde kurulan yiiksek lisans ve New York Universitesinde kurulan doktora egitim programlari ile
mutfak ve as¢ilik egitimleri lisansiistii diizeyde de siirdiiriilmeye baslanmistir (Allen, 2003: 556).

Tiirkiye agisindan degerlendirildiginde ise Orgiin egitim noktasinda ilk mutfak egitimi 1961-1962
yilinda kurulan “Ankara Otelcilik Okulu” ile orta 6gretim diizeyinde baslamigtir. Sonrasinda, 1997
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yilinda “Bolu Abant izzet Baysal Universitesi” biinyesinde 6n lisans diizeyinde verilmeye baglanmustir.
Bu gelismeleri 2001 yilinda “Afyon Kocatepe Universitesi”, 2002 yilinda “Anadolu Universitesi” ve
2003 yilinda “Gaziantep Universitesi” biinyesinde acilan ascilik programlari izlemistir (Gorkem ve
Sevim, 2016: 979). 2005 yilina gelindiginde “Aydin Adnan Menderes Universitesi” biinyesinde
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlari” boliimii 6n lisans diizeyinde egitim vermeye baslamis, 2009 yilinda
boliimiin ad1 ascilik olarak degistirilmistir. Lisans diizeyinde ise ilk olarak 2003 yilinda “Istanbul
Yeditepe Universitesi” biinyesinde “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar” boliimii agilmis, bunu 2007
yilinda “Izmir Ekonomi Universitesi”, 2009 yilinda ise “Okan Universitesi” ve “Gaziantep Universitesi”
biinyesinde kurulan bdliimler takip etmistir (Topal, 2020: 13-14; “Gaziantep Universitesi, t.y.; Ekonomi
Universitesi, t.y.). Giiniimiizde ise, Tiirkiye’de 62 devlet, 28 vakif olmak iizere toplam 90 {iniversitede
2 yillik ageilik, 42 devlet, 27 vakif olmak iizere toplam 69 iiniversitede fakiilte ¢atis1 altinda gastronomi
ve mutfak sanatlar1 ve 16 devlet, 7 vakif olmak iizere toplam 23 iiniversitede de yiiksekokul biinyesinde
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilmektedir (YOK Program Atlasi, t.y.). Ancak burada asil
onemli nokta gastronomi egitimi veren kurumlarin sayisindan ziyade, egitim veren kurumlarin
niteligidir. Egitimsel performans noktasinda da, uygulanan miifredatlar dgrencilerin yetkinliklerinin
gelistirilmesinde son derece 6nemli bir unsur olarak gosterilmektedir (Hu, Chen ve Lin, 2006: 105; Yash
ve Yiincd, 2023: 1).

En genel hali ile 6grencilerin egitim gordiikleri alanda ve diizeyde aktarilmasi gereken bilgilerin timii
olarak ifade edilmekte (Tilfarlioglu, 2019: 1105) ve miifredat olusturma siirecinde hedeflerin, ¢iktilarin,
beklentilerin ve hem 6grencilerin hem de egitimi veren kisilerin yeterliliklerinin agik¢a belirlenmesi
gerekmektedir (Polat, 2023: 1751). Bu noktada, Hegarty (2011: 63) yiiksekogretim diizeyinde
yiiriitiilecek gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin iceriklerin tekrarlandig1 bir miifredatin aksine
Ogrencilerin  kiiltiirel, sanatsal ve politik diizeyde hayal giiglerine katki saglayacak sekilde
olusturulmasinin 6grenci ve 6greticiye pozitif katki saglayacagini ifade etmektedir. Teorik ve pratik
derslerin bir arada yiriitiildiigii bir egitim miifredatinda uygulamali derslerle 6grencilerin ascilik
becerileri gelistirilirken, igletme, ekonomi, turizm, sanat, tarih ve tasarim gibi teorik dersler hem
uygulama dersleri i¢in gerekli olan altyapiy1 olusturacak, hem de 6grencilerin kisisel gelisimlerine katki
saglayacaktir (Samanci, 2020: 94). Bu baglamda, verilen egitimin yalnizca “yemek pisirme” odagindan
cikartilarak gastronominin iligkili oldugu diger alanlarla birlikte bir biitiin olarak yiiriitiilmesi egitimin
niteliginin artirilmasi noktasinda son derece 6nem arz etmektedir (Horng ve Lee, 2009: 100).

Yontem

Arastirmanin temel amact; Tiirkiye’de, lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlari egitim programi
stirdiiren fakdiltelerin egitim miifredatlarinda yer alan zorunlu dersleri, igeriginden bagimsiz olarak ders
ismi bazinda inceleyerek giincel durumu ortaya koymak ve bahsi gegen miifredatlarin gastronominin
multidisipliner yapisina uygun olarak olusturulup olusturulmadigini degerlendirmektir. Bu noktada,
universitelerin egitim miifredatinda birden fazla segmeli dersin yer almasina ragmen agilan derslerin
donem bazinda degiskenlik gosterebilmesi ve dersin icerigi ile islenisi noktasinda yasanabilen
uyumsuzluklardan dolay1 arastirmaya yalnizca fakiiltelerin egitim miifredatlarinda yer alan zorunlu
dersler dahil edilmistir. Nitel arastirma deseninin benimsendigi bu arastirmada dokiiman analizinden
faydalanilmistir. Dokiiman incelemesi arastirilan konuya iligkin bilgileri igeren materyallerin analizini
icermektedir (Yildirnm ve Simsek, 2018: 198). Dokiiman incelemesinde temel yaklasimlardan biri,
dokiimanin igerdigi bilgilere iligkin nicel analiz olan igerik analizinin gergeklestirilmesidir (Robson,
2015: 431). Bu arastirmada da elde edilen veriler nitel veri analiz programi olan MAXQDA ile analiz
edilmis, igerik analizi gerceklestirilerek yorumlanmistir. Arastirmanin amaci ve kullanilan yontem
dogrultusunda, Yiiksekdgretim Kurulu tarafindan kullanima sunulan YOK ATLAS lisans tercih
programi kullanilarak Tiirkiye’de devlet ve vakif olmak iizere toplam 69 iiniversitenin fakiilte
bilinyesinde ilgili egitim programimi siirdiirdiigii tespit edilmistir. Bu say1 arastirmanin evrenini
olusturmaktadir. Her iiniversitenin 8 donemlik egitim programlarina kurumsal internet adresleri
iizerinden ulasilamamasindan dolay1 arastirma 62 iiniversite ve bu iiniversiteler biinyesinde yiiriitiilen
65 program iizerinden gerceklestirilmistir. Ayrica bu siirecte bazi tiniversitelerin birden fazla egitim
miifredatt yiiriittiigli goriilmiis, karigikligi engellemek adina en giincel olan miifredat ¢calismaya dahil
edilmistir.
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Bulgular ve tartisma
Arastirmaya dahil edilen tiniversitelere yonelik tanimlayici bilgiler Tablo 1.’de gosterilmektedir:

Tablo 1: Tamimlayici Istatistik Tablosu

VERILER FREKANS
Universite Say1st 62
Vakif Universitesi 25
Devlet Universitesi 37
Fakiilte Tiirii 8
Miihendislik, Mimarlik ve Tasarim Fakiiltesi 1
Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi 1
Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi 2
Giizel Sanatlar Fakiiltesi 6
Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi 7
Uygulamali Bilimler Fakiiltesi 6
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi 6
Turizm Fakiiltesi 36
Program Sayisi 65

Tablo 1’de, aragtirmaya 25 vakif, 37 devlet tiniversitesi olmak lizere toplam 62 {iniversitenin dahil
edildigi goriilmektedir. Fakiilte dagilimi incelendiginde ise Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitim
programinin “Turizm Fakiiltesi” basta olmak {izere (n=36) “Uygulamali Bilimler Fakiiltesi” (n=6) ve
“Glizel Sanatlar Fakiiltesi” (n=6) gibi toplam 8 farkli fakiiltede gergeklestirildigi goriilmektedir.
Universite ve program sayilar1 arasindaki farkin, bazi iiniversitelerin farkli fakiiltelerde farkli
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 programlart yliriitmelerinden kaynaklandigi tespit edilmistir. Bahsi
gecen fakiiltelerde yiiriitiilen programlara yonelik kodlanan dersler ve bu derslerin frekanslar agsagidaki
tablo 2’de gosterilmektedir:
Tablo 2: Olusturulan ders gruplar ve frekanslar

Universite Tiirii DEVLET VAKIF
Ders Grubu Frekans Frekans
Farkli Mutfaklar ve Uygulama Dersleri 310 264
Gastronomi ve Iliskili Alanlar 266 189
Ortak Zorunlu Dersler 247 144
Yonetim/isletmecilik ile Ilgili Dersler 168 54
Yabanci Dil 161 52
Sayisal Dersler 109 48
Temel Gastronomi Egitimi 94 83
Staj/Bitirme Projesi 80 61
Otomasyon 40 18
Gastronomide Trendler 36 19
Hijyen/Sanitasyon 34 25
Menii Planlama ve Sunum Teknikleri 30 18
Pazarlama 30 17
Iceceklere Yonelik Dersler 20 19
Servis Teknikleri 16 -
Tasarim ve Estetik 11 13

Tablo 2°de yer alan bilgiler dogrultusunda, her iki tiniversite tiiriinde de en yiiksek frekansin “Farkli
Mutfaklar ve Uygulama Dersleri” kodu altinda yer aldig1 goriilmektedir. ilgili kodun siklig1 devlet
iiniversitelerinde daha fazla olsa da, arastirmaya dahil edilen vakif tiniversitelerinin sayisinin daha az
olmasinin bu farki ortaya ¢ikardig: diisiiniilmektedir. En sik kodlanan ikinci kategori “Gastronomi ve
[liskili Alanlar” kategorisi olarak goriilmektedir. Bahsi ge¢en kodun altinda kimya, biyoloji, tarih, sanat,
sosyoloji ve cografya gibi gastronomi ile dogrudan veya dolayl olarak iligkili alanlara yonelik dersler
yer almakta, dolayisiyla bu derslerin frekanslar1 ve ¢esitliligi gz oniinde bulundurularak ayri ayri
kodlamak yerine temsil giicii yiiksek toplu bir kategori olusturma yoluna gidilmesi uygun goriilmiistiir.
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Ote yandan, “Y 6netim/Isletmecilik ile Ilgili Dersler” kodundaki frekansin devlet iiniversitelerinde gozle
goriiliir diizeyde fazla oldugu, dolayisiyla yoneticilige ve isletmecilige yonelik teorik derslerin devlet
iiniversitelerinde daha yogun olarak aktarildig1 sonucuna ulasilmistir.

Tgili tabloda dikkat edilmesi gereken bir diger kod grubu ise yabanci dil derslerine yonelik olusturulan
kod grubudur. Ilgili kod, devlet ve vakif iiniversitelerinin egitim miifredatlarinda yer alan segmeli
yabanci dil dersleri dahil edilmeksizin, yalnizca zorunlu yabanci dil derslerini ifade etmektedir. Ilgili
tabloya gore, devlet {iniversitelerinde yer alan yabanci dil derslerinin vakif {iniversitelerine gore
frekansinin daha fazla oldugu goriilmekle birlikte, bu durumun arastirmaya dahil edilen devlet ve vakif
iiniversitesi sayisindaki farktan kaynaklandigi distiniilmektedir. Dersler incelendiginde ise devlet
tiniversitelerinde yer alan zorunlu yabanci dil derslerinin neredeyse tamamimi “Mesleki ingilizce”,
“Turizm Ingilizcesi” ve “Ingilizce Iletisim Becerileri” gibi Ingilizce temelli dersler olustururken, vakif
iiniversitelerinde ise Ingilizce dersinin yam sira Fransizca derslerinin de verildigi goriilmiistiir.

Olusturulan diger kodlarin frekanslari, dolayisiyla siralamasimin degistigi goriilmekle birlikte, her iki
iiniversite tiirli icin de en az kodlanan ders grubunun vakif iiniversitelerinde daha fazla olmakla birlikte
“Tasarim ve Estetik” kodu oldugu gorilmektedir. Olusturulan kodlarin igerisinde yer alan baslica
derslere yonelik olusturulan sekil agsagida yer almaktadir.

Sekil 2: Devlet {iniversitelerine yonelik kodlar ve icerikleri

@& Monii Planlama ve Y6netimi
MENU PLANLAMA VE Menii Planlama ve Regetelendirme
SUNUM TEKNIKLERI Servis ve Sunum Teknikleri

©J R _—  » Organik Sebze Yetistirme
GASTRONOMIDE =————_% Diinye Mutfaklarinda Yeni Trendler
TRENDLER Stirdiirtilebilir Gastronomi

I Mutfak Terminolojisi
TEMEL GASTRONOMi =———— Gastronomi ve Mutfak Sanatlarma Giris
EGiTiMI Beslenmenin Temel Ilkeleri

a [ Turizm Igletmeleri Yonetimi
YONETIM/ISLETMECILIK iLE =——————* Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Yénetim ve Organizasyon
{LGILi DERSLER T " Yiyecek i¢ecek Yonetimi
a Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uygulamalar
I

FARKLI MUTFAKLAR VE ———— > Pasta ve Tath Uygulamalan
-

/ UYGULAMA DERSLERI Italyan Mutfagi ve Uygulamalari
Gastronomi Sosyolojisi
.. .DEVLET . . GASTR(:OMi VE 4 Mutfak Kimyas:
UNIVERSITESI ILISKILI ALANLAR Gida Mikrobiyolojisi

\ Gida Giivenligi ve Hijyen
] E— —e T Giivenligi ve Mutfak Hijyeni
HIJYEN/SANITASYON = ™ Gida Hijyeni ve Giivenligi
Temel Bilgi Teknoloji Kullanimi

—————" 7 Yiyecek igecek Otomasyon Sistemleri
OTOMASYON Bilgi Teknolojileri ve Kodlama

Turizm Pazarlamasi

@ . A .

=————— Yiyecck Igecek Isletmelerinde Pazarlama
e :

PAZARLAMA Gastronomi ve Pazarlama

Mutfakta Sayisal Doniistimler

& . -
SAYISALDERSLER — ——— % Yiyecek Igecek Isletmelerinde Maliyet Kontrol Yontemleri
Turizm Isletmelerinde Muhasebe Uygulamalart

Sekil 2°de zorunlu dersler, zorunlu segmeli yabanci dil dersleri ve staj/bitirme projesine yonelik dersler
degerlendirme dis1 birakildiktan sonra devlet iiniversitelerindeki derslere yonelik olusturulan en yiiksek
frekansa sahip 10 kod ve bu kodlarin alt kodlar1 gosterilmektedir. Tablo 1°de verilmis olmasindan dolay1
olusturulan ilgili sekilde kodlarin frekansi yeniden verilmemis, en yiiksek frekansa sahip kodlar sekil
iizerinde gosterilmistir. Sekil degerlendirildiginde, en yiiksek frekansa sahip “Farkli Mutfak ve
Uygulama Dersleri” kodu altinda; Tiirk, Osmanl, Italyan, Fransiz ve Amerikan Mutfaklarina yonelik
uygulama derslerinin yani sira pastacilik, soguk mutfak, firn ve unlu mamul {iretimi gibi gesitli
uygulama derslerinin oldugu goriilmektedir. “Gastronomi ve iliskili Alanlar” kodunun altinda
gastronominin multidisipliner yapisi1 goz oniinde bulundurularak biyoloji, gida bilimi, sanat, sosyoloji,
tarih ve cografya gibi derslerin, “Yonetim/isletmecilik ile ilgili Dersler” kodu altinda ise teorik ve daha
cok isletmecilige yonelik genel derslerin bulundugu gézlemlenmistir. Bunlarin yami sira, “Sayisal
Dersler” kodu altinda daha ¢ok muhasebe, temel matematik ve maliyet hesaplamalar1 gibi derslerin
bulundugu, “Gastronomide Trendler” kodu altinda ise siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir gastronomiye
yonelik derslerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Son olarak, “Otomasyon” kodu altinda gastronomi ve
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bilisim sistemlerine yonelik, “Temel Gastronomi Egitimi” kodu altinda ise uygulama derslerini almadan
once gidalara ve gastronomiye yonelik edinmesi gereken temel bilgilerin aktarildigi dersler
bulunmaktadir. Vakif tiniversitelerindeki mevcut durum ise sekil 3.’te gosterilmektedir:

Sekil 3: Vakif iiniversitelerine yonelik kodlar ve icerikleri

©) Tarif Gelistirme ve Menii Planlama
MENU PLANLAMA VE Menii Planlama ve Menii Miihendisligi
SUNUM TEKNIKLERI Tarif Gelistirme ve Sunum Teknikleri

&  , Mutfakta Yaraucihk ve Yenilik
GASTRONOMIDE =————"""""> Gastronomide Siirdiiriilebilirlik
TRENDLER Sirdurilebilir Gastronomi

a _ »Gua Uriinleri ve Ozellikleri
TEMEL GASTRONOM| —— ™ Gastronomi ve Mutfak Sanatlarina Giris
EGIiTIiMI Beslenmenin Temel Ilkeleri

) . Servis Hizmetleri Y 6netimi
YONETIM/ASLETMECILIK ILE —/]——7———*> Restoran Yonetimi ve Isletmeciligi
iLGIiLi DERSLER Yiyecek Igecek Isletmeciligi ve Yonetimi

a fleri Diizey Ekmek Uretimi Uygulamalar:
e
FARKLI MUTFAKLAR VE ———— Diinya Mutfagi Uygulamalar - I
~ < T P
UYGULAMA DERSLERI Artistik Pastacilik - 1

K I Gastronomi Kiiltiir ve Turizm
. . VA F . GAST (;.O P v —_////—_: C:lda Bilimi Laboratuvar Uygulamalar
UNIVERSITESI iLi‘;KlIEi ANLAJ\I:IL‘;I]; T " Gastronomide Gida Mikrobiyolojisi

Gida Guvenligi Hijyen ve Sanitasyon
(cm)] é’ Gida Giivenligi ve Sanitasyon
HIJYEN/SANITASYON — " Gida Hijyeni ve Sanitasyon

() _ Miksoloji
iCECEKLERE ————— Sarap Bilimi
YONELIK DERSLER I¢ecek Kiiltiirii ve Uretim

_ Hizmet Pazarlamasi

@ —— » Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Pazarlama
e —— ¢

PAZARLAMA Gastronomide Satig ve Pazarlama

_ » Gastronomi Alaminda Muhasebe

SAYISAL DERSLER ———————— % Yiyecek Igecek Maliyet Kontrolii
Mutfak Matematigi ve Terminoloji

Sekil 3°te, vakiftiniversitelerinde yiriitiilen derslere yonelik olusturulan en yiiksek frekansa sahip kodlar
ve bu kodlarin altinda bulunan baz1 dersler gosterilmektedir. Bu incelendiginde, devlet
tiniversitelerinden farkli olarak “Otomasyon” kodu yerine “Igeceklere Yénelik Dersler” kodunun yer
aldig1 ve bahsi gegen kodun altinda agirlikli olarak miksoloji, sarap bilimi, icecek kiiltiirii ve iceceklere
giris gibi derslerin oldugu goriilmektedir. Bahsi gecen durum disinda verilen derslere yonelik
olusturulan kodlarin frekanslar1 farklilik gostermekte (Bkz. Tablo 1.) ancak ders igerigi agisindan devlet
iiniversiteleri ile biiyiik oranda benzerlik gosterdigi sonucuna ulasilmaktadir.

Sonuc ve oneriler

Televizyon programlari, taninirlig1 ulusal ve uluslararasi boyutlara ulasan sefler ve fenomenlerle birlikte
sosyal medyada yaratilan imaj gastronomiyi popiiler kiiltiiriin bir pargasi haline getirmistir. Bu durum
da yiyecek igecek sektoriinii daha ¢ok tercih edilebilecek bir is alani haline getirmis ve gastronomi
egitimine olan ilgiyi artirmistir. Tiirkiye de de bu gelismelere kayitsiz kalinmamis, gastronomi egitimi
veren fakiiltelerin ve programlarin sayisi giderek artmistir. 2016 yilinda gastronomi ve mutfak sanatlari
programina sahip iiniversite sayisi 26 iken (Gorkem ve Sevim, 2016: 980), 2023 yilina kadar gecen 7
yillik siirede, yiiksekokullar dahil edilmeden dahi sadece fakiilte catis1 altinda egitim veren 68
iiniversitenin bulunmasi yasanan artisin boyutunu ifade etmektedir. Bu denli hizli bir artigin olumlu ve
olumsuz boyutlar1 ayr1 bir tartisma konusu olarak sakli durmaktadir.

Gastronomi, yapisi geregi hem fen bilimleri hem de sosyal bilimlerden farkli alanlarla iliski i¢erisindedir
(Wrangham, 2010: 13; Seyitoglu, 2019: 8; Yilmaz, 2019: 230). Gastronominin multidisipliner yapisinin
gastronomi egitiminde de kendisini gdstermesi, egitimin niteligi agisindan 6nem arz etmektedir
(Hegarty, 2011: 55; Oney, 2016: 198). Bu noktada, Tiirkiye’de fakiilte ¢atis1 altinda verilen gastronomi
ve mutfak sanatlar1 egitiminin giincel durumunu ortaya koymak ve multidisipliner 6zellik gdsterip
gostermedigini incelemek bu arastirmanin temel amacini olusturmaktadir.
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Arastirma bulgular1 baglaminda, arastirmaya dahil edilen toplam 62 iiniversitenin ¢ogunun devlet
iiniversitesi (n=37) oldugu ve egitimin Turizm Fakiilteleri (n=36) basta olmak {izere toplam 8§ farkli
fakiilte biinyesinde siirdiiriildiigii goriilmektedir. Bu baglamda, yiiksekdgretim kademesinde verilen
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar egitim programinin hangi fakiilte ¢atis1 altina verilmesi gerektigine dair
net bir fikir birliginin bulunamadig1 da arastirma kapsaminda elde edilen bulgular arasindadir. Bahsi
gecen 62 iiniversitenin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliim miifredatlar1 incelenmis ve dersler 16
ana koda ayrilmistir. Olusturulan kodlar incelendiginde, iki tiniversite tiirli i¢in de en yiiksek frekansa
sahip kodun “Farkli Mutfaklar ve Uygulama Dersleri” oldugu, ardindan ise “Gastronomi ve iliskili
Alanlar” kodunun geldigi goriinmektedir. Devlet tiniversitelerinde verilen ve kodlanan derslerin
yaklasik %19’lik kismini “Farkli Mutfaklar ve Uygulama Dersleri” olustururken, vakif iiniversitelerinde
bu oranin %26’ya ¢iktig1 goriilmektedir. Diger bir ifade ile, ilgili kod grubunun aritmetik ortalamasi
alindiginda, bir devlet {iniversitesinin 8 yariyilllik miifredatinda yaklasik 8 adet uygulama dersi
bulunurken, vakif {iniversitesinde ise bu oran 10’a ¢ikmaktadir. Bu bulgudan yola ¢ikarak vakif
uiniversitelerinde daha yliksek oranda uygulama derslerinin yiiriitiildiigii sonucuna ulasilabilmektedir.
Benzer bir durum “Gastronomi ve iliskili Alanlar” kodunda da gériilmekte, toplam derslerde devlet
iiniversiteleri i¢in bu oran yaklasik %14 iken, vakif tiniversitelerinde %18,4 olarak goriilmektedir. Vakif
universitelerinin devlet iiniversitelerine gore gerek fiziksel ortam gerek ise ekonomik kosullar ve
Ogrenci sayilari agisindan daha avantajli olmasinin bu sonuglar1 ortaya ¢ikarmis olabilecegi
diisiiniilmektedir. Ote yandan, devlet iiniversitelerinde isletmecilik ve yoneticilige yonelik derslerin,
vakif iiniversitelerinde ise igeceklere yonelik yiiriitiilen derslerin daha yiiksek oranda oldugu
goriilmektedir. Bir diger 6nemli bulgu ise lniversitelerde okutulan yabanci dil derslerinin durumudur.
Devlet iiniversitelerinde okutulan zorunlu yabanci dil derslerinin tamamini Ingilizce temelli dersler
olustururken, vakif iiniversitelerinde ise Fransizca gibi ikinci yabanci dil derslerinin zorunlu olarak
verildigi goriilmektedir. Her iki {iniversite tiirlinde de ayrica se¢gmeli yabanci dil derslerinin verildigi
disiiniildiigiinde, vakif tiniversitesi O0grencilerinin yabanci dil konusunda avantajli bir konumda
olduklar1 sonucuna ulasilmistir. Bu durumun, devlet iiniversitelerinde yasanan o6gretim elemant
eksikliginden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Nitekim Oney (2016)’in de arastirmasinda
gastronomi egitiminde d6gretim elemani bulma noktasinda gesitli kisitlarin bulundugunu ifade etmesi,
bu diisiinceyi destekler niteliktedir.

Kodlar altinda yer alan dersler incelendiginde, iiniversiteler arasinda nicelik olarak degisen derslerin,
ierik olarak benzer oldugu gériilmektedir. Buna gore, “Gastronomi ve Iliskili Alanlar” kodu altinda
agirlikli olarak “Mutfak Kimyas1”, “Gastronomi Sosyolojisi”, “Gida Bilimi”, “Gastronomi ve Cografya”
ve “Gida Mikrobiyolojisi” gibi gastronominin farkli alanlar ile olan iligkisini konu alan dersler
bulunmaktadir. Sayisal olarak degerlendirildiginde ise bu kodun altinda yer alan derslerin devlet ve
vakif liniversitesi olarak ayrim yapilmaksizin toplam tiim dersler igerisindeki oraninin yaklasik %17,10
oldugu gériilmektedir. Ote yandan, bu arastirmada ayr1 bir kod olarak degerlendirildigi igin bahsi gegen
kodun altinda yer almayan ancak gastronomi ile iliskili olan “Sayisal Dersler”, “Pazarlama” ve
“Otomasyon” kodlarinim altinda bulunan derslerin de eklenmesi durumunda bu oranin daha da artacagi
diisiiniilmektedir. Elde edilen bulgular 1s181nda, Tiirkiye’de bulunan {iniversitelerde fakiilte ¢atis1 altinda
yiiriitiilen Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolim derslerinin goreceli olarak gastronominin sahip
oldugu multidisipliner yapiy1 yansittig1 ve egitim programlarinda yer aldig1 goriilebilmektedir. Ote
yandan ilgili literatiirde, bu arastirmanin sonucundan farkli sonuglarin ortaya kondugu ¢aligmalarin da
var oldugu goriilmektedir. Ornegin, Cankiil (2019) arastirmasinda, gastronomi ve mutfak sanatlari
egitim miifredatinin 6grenci ve akademisyen agisindan tatmin edici diizeyde olmadigini ifade ederken,
Seyitoglu (2019) da ilgili miifredatlarda ¢ok fazla isletmecilik alani ile ilgili derslerin bulundugu ve
miifredatlarda yer alan derslerin birbirlerini ¢ok fazla tekrar ettigini sdylemektedir. Carbuga vd. (2018)
ise Tiirkiye’de lisans diizeyinde verilen gastronomi ve mutfak sanatlari program miifredatlarinda Asya,
Avrupa ve Amerika kitasinda yer alan iilkelere kiyasla ¢ok fazla teorik ders yer aldigi sonuglarina
ulagmistir. Bu baglamda, egitim miifredatlarinin bilingli olarak m1 olusturuldugu, yoksa ilgili boliimlerin
fiziksel ve ekonomik yetersizliklerinin mi miifredatlarin sekillenmesinde etkili oldugu bir baska
arastirma ve tartisma konusudur.

Universitelerin egitim programlarinda acilacak olan secmeli derslerin degiskenlik gdsterebilecegi ve
boylelikle yaniltict bir sonuca ulasilabilecegi diisiincesiyle arastirmaya sadece zorunlu dersler dahil
edilmistir. Ayrica sadece fakiilte catisi altinda bulunan béliimlerin degerlendirilmesi, yiiksekokul ve
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meslek yiiksekokullarinin dahil edilmemesi aragtirmanin sinirliliklarini olusturmaktadir. Bu sinirliliklar
dogrultusunda;

o [gili egitim miifredatlarinda yer alan segmeli derslerin de eklenerek aragtirmanin genisletilmesi,

o Dort yillik egitim veren yiiksekokullarin ve iki yillik egitim veren meslek yiiksekokullariin da
arastirmaya dahil edilmesi,

. Yurt disindaki iiniversitelerde verilen egitim programlarinin da incelenerek karsilastirmali
olarak egitim programlarinin mevcut durumunun yeniden ortaya konulmasi,

o Gastronomi egitimine iligkin arz ve talepte goriilen artiglarin gelecekte dogurabilecegi sonuglara
yonelik tartigmalarin artirilmast,

o Gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinin farkl: fakiilteler altinda yer almasinin programin
multidisipliner yapisina katkisinin incelenmesi,

o Ders isimlerinin yani sira ders igeriklerinin de degerlendirilmesi gelecek arastirmalara

sunulabilecek Oneriler arasinda yer almaktadir.

Gastronominin ve gastronomi egitiminin diinya iizerindeki gelisimi takip edildiginde, farkli anabilim
dallarindan onciileri ve kuruculariyla birlikte multidisipliner yapidaki egitim programlarim
standartlastirmanin yogun ¢aba gerektirecegini sdylemek miimkiindiir. Bununla birlikte Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari egitim programlarinin ulusal/uluslararas1 akreditasyon siireglerine dahil olmasi
hususunda da multidisipliner yapinin goz oniine alinarak bazi basliklarin standartlastirilmasina yonelik
gereklilik gelecek arastirmalar i¢in bir tartigma konusu halini alabilir. Multidisipliner yapiin
olusumunda formasyon derslerinin etkinligi de gelecek ¢alismalar icin ayri bir arastirma 6nerisi olarak
sunulabilir.
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Etik kurul onayr

Bu calisgma anket, miilakat, odak grup calismasi, gézlem, deney ve goériisme teknikleri gibi
katilimcilardan veri toplanmasini gerektirmeyen bir arastirma olmasi sebebiyle etik kurul izni
gerektirmeyen ¢aligmalar arasinda yer almaktadir.

Arastirmacilarin katki oran1 beyam

Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamistir.

Cikar catismasi beyani

Bu ¢aligmada herhangi bir potansiyel ¢ikar catismasi bulunmamaktadir.
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