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Ozet

Kiiltiirel ve bilimsel agidan birgok disiplin ile iligki i¢erisinde olan gastronomi, turizm fakiiltelerinin doniisiim siireciyle birlikte
popiilerligini artirmig ve hem turizm hem de farkli alanlardaki arastirmacilarin dikkatini ¢ekerek 6nemli bir ¢aligma alani haline
gelmistir. Gastronomi alanina olan ilginin giin gegtikge artmasi, alanin farkl disiplinlerle olan iligkisinin incelenmesi ve bu alandaki
egitimlerin mevcut durumunun ortaya konulmasimi 6nemli kilmaktadir. Bu aragtirmanin amaci Tiirkiye’de gastronomi alaninda
yapilmig olan bilimsel yayinlarin ve bu alanda ¢aligma yapan arastirmacilarin niceliksel olarak degerlendirilmesidir. Bu amagla
bilimsel yaymnlar ve arastirmacilar cesitli bibliyometrik 6zellikler dikkate alinarak incelenmistir. Hem aragtirmacilara hem de
bilimsel yaymlara ulasabilmek i¢in Yiiksekogretim Akademik Arama ve tezlere ulasabilmek icin de Yiiksekogretim Kurulu
Baskanligi Tez Merkezi veri tabanlarindan faydalanilmistir. Yapilan taramalar sonucunda Tiirkiye’de 398 akademisyenin
gastronomi alaninda galigmalar yaptig1; alanla ilgili 622 kitap, 697 makale, 951 bildiri, 470 tez yazildigt; 113 projenin tamamlandigi
ve 39 sanatsal faaliyet gerceklestirildigi ortaya konulmustur. Calismada hem sonuglara hem de veri tabanlarina yonelik bir dizi dneri
getirilmistir.
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Abstract

Gastronomy, which is in a cultural and scientific relationship with many disciplines, has increased its popularity with the
transformation process of tourism faculties and has become an important field of study by attracting the attention of researchers in
both tourism and different fields. The increasing interest in the field of gastronomy makes it important to examine the relationship
of the field with different disciplines and to reveal the current status of education in this field. The aim of this research is to
quantitatively evaluate the scientific publications made in the field of gastronomy in Turkey and the researchers working in this
field. For this purpose, scientific publications and researchers were examined by considering various bibliometric features. In order
to reach both researchers and scientific publications, the Higher Education Academic Search and the Thesis Center of the Council
of Higher Education were used to reach the theses. As a result of the scans, it was determined that 398 academicians in Turkey were
working in the field of gastronomy; 622 books, 697 articles, 951 papers, 470 theses were written on the field; It was revealed that
113 projects were completed and 39 artistic activities were carried out. In the study, a number of suggestions were made for both
results and databases.
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1. Giris

Yerli ve yabanci turist i¢in birincil ¢ekim kaynagi olduguna inanilan yiyecekler, ayn1 zamanda turistlerin
ziyaret ettikleri kiiltiir ile kendi kiiltlirleri arasindaki farki 6grenmelerine yardimci olmaktadir. Turizm ve
yemek arasindaki iliski yemek turizmi, mutfak turizmi, gastronomi turizmi gibi farkli sekillerde
etiketlenmektedir. Uygun sekilde kullanildiginda makroekonomiye fayda saglayan ve bir destinasyonun
gelisiminde siiphesiz hayati bir role sahip olan yiyecekler; kirsal kalkinma, istihdam olanaklar1 yaratma ve
endiistrinin hayatta kalmasini saglama gibi birgok islevi mevcuttur (Hussin, 2018: 2).

Farkli kiiltiirlere erismenin bir yolu olarak turistlerin tiiketim tercihleri arasinda yer alan yiyecekler, sadece
gezmek ve gormek amaciyla gidilmeyen destinasyonlarda, duyusal diizeyde “’tadimi’’ da i¢eren bir ¢cekim
unsurudur. Turistik destinasyonlarin rekabet giiclinde kilit bir faktdr haline gelen gastronomi ayni zamanda
postmodern toplumlarda kimlik olusumunun 6nemli bir kaynagi haline gelmistir. Gida ve yemek bilimi olarak
adlandirilan gastronomi, bir sanat ve kiiltiir felsefesini de gerektirmektedir (Solunoglu, 2019; Sorokina, 2016:
3; Lopez-Guzméan ve Sanchez-Cafiizares, 2012: 63; Richards, 2001: 3-11; Oney, 2016: 194).

Etimolojik olarak gastronomi kelimesi Yunanca ’da mide, karin anlamma gelen gastro ve kural, usul,
diizenleme anlamina gelen nomos sozciiklerinden tiiretilmistir. Genellikle yemek pisirme ve iyi yemek yeme
sanat1 olarak adlandirilan gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi incelemesinin yan1 sira; yemek ve
sarap hakkinda tatma, hazirlama, deneyimleme, deneme, arastirma, kesfetme, anlama ve yazma vb. konular
ile de ilgilenmektedir. Sarap ve diger iceceklerle yakindan baglantili olan gastronomi; gida bilimi, yiyecek
hazirlama, pisirme yontemleri, beslenme, estetik bilimi gibi diger disiplinleri i¢inde barindiran karmasik bir
yapiya sahiptir (Eren, 2016: 9; Kivela ve Crotss, 2006: 354- 355; Gorkem ve Sevim, 2016: 978).

Son yillarda popiilerligi hizla artan gastronomi egitimi, turizm egitimi icerisinde verilmektedir. Tiirkiye’de
mutfak egitimi, Anadolu’nun Tiirklesmeye bagladigi donemde yaygin egitim seklinde ahilik Orgiitlerince
verilmeye baslanmistir. 1960’11 yillarda bu alanda 6rgiin egitime gecilmis ve 2000°1i yillarin basinda ise lisans
diizeyinde verilmeye baslanmigtir. Lisans diizeyindeki oOrglin egitimin, diinya capinda ge¢ basladig:
gorlilmektedir. Anadolu kiiltiirii ile harmanlanan Tiirk mutfaginin gelecek nesillere aktarilmasi, uluslararasi
alanda tanitilmasi, gastronomi turizminin gelistirilmesi amaciyla gastronomi alaninda verilen egitimlere daha
fazla 6nem verilmesi gerekmektedir (Akoglu vd., 2017: 147; Gorkem ve Sevim, 2016: 979; Beyter vd., 2019:
463).

Gastronomi programlarinin amaci, “nitelikli” mutfak elemani yetistirmektir. Bu alandaki ¢aligmalara geg
baglanmasina ragmen alana olan ilgi her gecen yil artmaktadir. Toplum bilincinin saglanmasi ve bu konuda
topluma rehberlik edilmesi de akademik anlamda gastronomi egitimin islevlerindedir (Ozdemir Yaman ve
Bulduk, 2019: 2772-2274; Oney, 2016: 195). Bu arastirmada, Tiirkiye’de gastronomi alaninda yapilmis
bilimsel ¢alismalar ile alana katki saglayan tiim akademisyenlerin istatistiksel olarak degerlendirilmesi
amaglanmistir. Konuyla ilgili mevcut durumun ortaya konulmasi, yapilacak olan arastirmalarda 6zellikle
niceliksel kiyaslamalar ve yorumlara 151k tutmasi bakimindan 6nem arz etmektedir.

2. Kavramsal Cerceve

Tarihsel olarak yemek pisirme, sadece yemek hazirlayanlar i¢in degil, ayn1 zamanda ziyafetlere ev sahipligi
yapanlar ve yemek pisirenleri de igerisine alan, kiiltlirel olarak binlerce yil 6ncesine kadar izlenebilen bir
eylemdir. Atesin icat edilmesiyle birlikte yasanan degisimlerden biri de pisirmenin ortaya g¢ikmasidir.
Pisirmenin gelisimi ile birlikte, atesin kullanim1 beceri gerektiren bir meslege doniismiistiir. Teknikler, tarifler
ve kurallar yazilmis ve nesiller boyunca, ustadan ¢iraga sozIii veya yazili olarak aktarilmistir (Pedersen, 2012:
36-38).

Mutfak sanati; yemek bilimi, yemek hazirlama, pisirme becerisi, estetik ve diyet kiiltlirliniin entegre bir
caligmasidir. Oxford Advanced Learner's Dictionary gastronomiyi iyi yemek pisirme, yemek yeme sanati ve
uygulamast olarak tanimlar. Bu tamimla gastronomi hem zanaat (uygulama) hem de sanati gerektirir.
Arastirmalar, gastronominin tarihi ve kiiltiirel mirasinin antropolojik, ekonomik, sosyal ve hatta dilsel
baglamda derin bir sekilde koklendigini gostermektedir. Tarihsel bir bakis agistyla, gastronominin kiiltiirel
cikarimlari, Fransiz Mutfaginin ortaya ¢ikmasiyla Fransiz sefler tarafindan kodlanmis ve yemek sosyal bir
iirline, estetik bir yapiya, dilsel bir yaratima, kiiltiirel bir gelenege doniistiiriilmiistiir (Ko ve Chiu, 2011: 114;
Pedersen, 2012: 35).

Duyulara hitap etmesi yoniinden ¢esitli uygulamalarda hayat bulan gastronomi bilimi, sadece yeme i¢gmenin
bulundugu alanlarla sinirli degildir. Yiyeceklerin hem bilimsel hem de kiiltiirel yonlerini agiklamaya ¢alisarak
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bir¢ok farkli meslek ve disiplin ile i¢ i¢edir. Bu yoniiyle tarihsel, kiiltiirel, fiziksel, sosyal ve psikolojik vb.
etkileri, kiiltiirleri etkileyen ve giin gegtikge gelismekte olan bir bilimdir (Y1ldiz, 2020: 33-50).

Gastronominin ¢esitli kiiltiirlerle olan baglantisi, yemekten alinan zevk ve deneyim gibi yonleriyle
gastronomik kimligin olugmasi, motivasyon unsuru haline gelmesi gastronomi ile ilgili modeller olusmaya
baglamasinda etkilidir. Bu modellerin olusmasinda gastronomi biliminin diger disiplinlerle etkilesim halinde
olmasi ve yemek yemenin insanlar i¢in zevk unsuru haline gelmesinin de énemli rol oynadig: sdylenebilir
(Seyitoglu ve Caligkan, 2018: 532).

Gastronomi calismalar1 yemegi; kiiltiir, toplum ve pazarlama gibi bir¢cok acidan inceleyen ve tamamlayan
disiplinler aras1 bir bakis agisidir. Bu calismalar topluluklarin gastronomik yasamindaki yetersizlikleri,
etkinlikleri ve potansiyel iyilestirmeleri belirleyen acil arastirma ihtiyacina da bir cevaptir. Bu alanda yapilan
arastirmalar, topluluklarin sosyal ve ekonomik olarak nasil gelisebilecegine, ¢evresel siirdiiriilebilirlige ve
topluluk iiyelerinin optimal sagligina eko-besleyici bir baglilik siirdiirmeye odaklanmaktadir. Bu baglamda,
gastronomi turizmi ve bunlarin toplum yasamina etkisi, gastronomi ¢aligmalar1 i¢in 6nemli bir konuyu temsil
etmektedir (Scarpato, 2002:3).

Birgok disiplin ile i¢ ice olan gastronomi, son donemlerde geliserek turizm hareketlilikleri icerisinde de yer
almistir. Bu anlamda gastronomi turizmi, bireylerin ¢esitli yiyecek-igeceklerin tadimini yapmayi, iiretim
asamasini izlemeyi, farkli mutfak kiiltiirlerini incelemeyi ve kesfetmeyi saglayan ayni zamanda seyahat ve
konaklama gibi faaliyetleri de igeren bir biitiindiir. Turizmle biitiinlesen gastronomi ve gastronomik faaliyetler,
iilke tanitimlarinda ve seyahatler icin birincil ama ayn1 zamanda seyahatleri destekleyici motivasyon kaynagi
olma bakimindan 6nemli hale gelmistir. Boylelikle yerel gida iiriinlerini denemekle ilgilenen yeni bir turist
tipi ortaya ¢ikmustir. Gastroturist, birincil motivasyonu yerel gida iriinlerini denemek olan kisi olarak
tanimlamaktadir. Bu, birincil veya ikincil gida iireticilerine ziyaretler, yemek festivallerine katilim veya
bolgeye 0zgii yemekleri denemek igin restoranlara ziyaretler anlamina gelmektedir. Bdylece yerel gidalarin
ve tedarik zincirinde yer alan yerel paydaslarin 6nemini pekistirmektedir (Cuhadar ve Morgin, 2020: 94;
Deveci vd., 2020: 2508; Kyriakaki vd., 2016: 228; Lopez-Guzman ve Sanchez-Caifizares, 2012: 64).

Giliniimiizde her alanda oldugu gibi gastronomi alaninda da siirekli degisim s6z konusudur. Caga ayak
uydurmak ve yenilikleri yakalayabilmek amaciyla degisimlerin yasanmasi gereken bir alan da gastronomi
egitimleridir. Caglar boyunca 6nemli 6l¢iide gelisen gastronomi ve gastronomik tarzlarin, lezzetlerin zaman
icindeki gelisimini gosteren ¢ok sayida calisma mevcuttur. Gastronomi egitiminin ge¢misine bakildiginda,
Antik Yunan ve Roma dénemine kadar uzanmakta ve bu alanda egitim veren prestijli kurumlarin var oldugu
bilinmektedir. Ascilik alaninda diinya capinda ilk kurs, 1784’te ingiltere’de verilmistir. Fransa’da 1895°te
acilan Le Cordon Blue ilk diploma veren okullardandir. Diinyada mutfak egitimi veren ilk otelcilik okulu 1893
yilinda Isvigre’de agilmustir. Isvigre’yi takiben Ingiltere ve diger Avrupa iilkelerinde bu egitimler verilmeye
baslanmustir (Richards, 2001: 3; Carbuga vd., 2018: 2; Oney, 2016: 196-197; Oztiirk ve Gérkem, 2012: 115).

Tiirkiye’de gilinlimiiz ascilik egitimleri, lise ve {iniversite diizeyindeki okullarda egitimli sefler, 6gretmenler
ve akademisyenler tarafindan yiiriitiilmekte, 6grencilerin yetenekleri dogrultusunda yenilik, sezgi, zeka, hayal
giicii ve duyusal yeteneklerini gelistirerek estetik sunumlara déniistiirmektedirler. Osmanli Imparatorlugundan
1950’11 yillara kadar usta- ¢irak egitimleri ile asgilar yetistirilmis ve 1961- 1962 6gretim yilinda Ankara
Otelcilik Okulunda orgiin egitime baslanmistir. 2005- 2006 6gretim yilina kadar sadece Anadolu ve Otelcilik
Turizm Meslek liselerinde verilen aggilik egitimi bu tarihten itibaren alanla ilgili diger meslek okullarinin
miifredatina eklenmistir (Cankiil, 2019: 987; Oztiirk ve Gérkem, 2012: 115).

Tiirkiye’de gastronomi egitiminin baglangici ¢cok eski olmamasina ragmen, gastronomi bilimine artan ilgi ve
talep dogrultusunda, gastronomi turizminin gelisimi i¢in ihtiya¢ duyulan nitelikli personellerin yetistirilmesi
amactyla verilen egitimlerin sayis1 da giin gectikce artmaktadir (Ozdemir Yaman ve Bulduk, 2019: 2798).
Tiirkiye'de mutfak egitimi ile ilgili caligmalar agirlikli olarak mutfak egitiminin degerlendirilmesi ile ilgilidir.
(Oney, 2016; Gorkem ve Sevim, 2016; Aymankuy ve Giidii Demirbulat, 2017; Cankiil, 2019; Carbuga vd.,
2018; Demirci vd., 2020 ). Gastronomi alaninda paydaslarin (68renci, turist vb.) sektore yonelik bakis
acilarinin arastirildigl calismalar da mevcuttur (Akoglu vd., 2017; Ekincek vd., 2017; Giidek ve Boylu, 2017;
Kargiglioglu ve Kabacik, 2017; Alyakut ve Kiiciikkémiirler, 2018; Ozdemir ve Ongel, 2019; Secim, 2020 vb.).
Bununla birlikte gastronomi turizmi kapsaminda da ¢ok sayida ¢alisma yer almaktadir (Deveci vd., 2013; Balls,
2016; Uner ve Giizel Sahin, 2016; Kement vd., 2018; Kement, 2019; Yavuz ve Ozkanli, 2019; Isin ve Yalcin,
2020; Iskin, 2021 vb.).
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Gastronomi ve mutfak sanatlari, yeme i¢gmenin yani sira yiyeceklerin bilimsel ve kiiltiirel yonlerini ortaya
koyan bir¢ok farkli meslek ve disiplin ile baglantili olan bir bilimdir. 1980°1i y1llardan itibaren hizli bir sekilde
bliyliyen turizm sektorii ile birlikte, {ilkelerin ekonomik, toplumsal, kiiltiirel ve ¢evresel agidan kalkinmasi
amaciyla turizm faaliyetlerinin gelistirilmesi acisindan gastronominin 6nemi giderek artmistir. Bdlge ve
sehirlerin turizm c¢ekiciliginin artirilarak yerel halkin ve yerel mutfaklarin iirin pazarlamasinin artirilmasi
turistik destinasyonlarmn gelismesi agisindan énemlidir. iklim ve cografi agidan Tiirkiye’nin gastronomik iiriin
cesitliliginin fazla olmasi, alternatif turizm segeneklerinden olan gastronomi turizmi hareketliliginde artisa
neden olmustur (Ozaltas Sercek ve Sercek, 2015: 22-40; Uner ve Giizel Sahin, 2016: 77-96).

Konuyla ilgili yapilan literatiir taramasinda; Cuhadar ve Morgin (2020), Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile
ilgili yapilan ¢aligmalar1 bibliyometrik analiz yontemiyle incelemisler, caligmalarin en fazla sosyal bilimler
alaninda ve bildiri olarak yayimlandigi, yayin dilinin Tiirk¢ce oldugu sonucuna ulasmiglardir. Deveci ve
digerleri (2020)’nin yapmis oldugu arastirmada, Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimiindeki
akademik personellerin egitim durumlarinin ortaya konulmasi amaglanmigtir. Bu amacgla akademik
personellerin egitim durumlarini ve unvanlarini betimsel nitelikli tarama modeli ile incelemislerdir. Arastirma
sonucunda akademik personellerin ¢ogunlugunun (%40) doktor 6gretim iiyesi olduklar1 ve turizm alaninda
egitim verdikleri sonucuna ulagmislardir. Demirci ve digerleri (2020); gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimini
degerlendirdikleri ¢alismada gastronomi alaninda en ¢ok tercih edilen iiniversiteleri incelemisler, bu
bolimdeki 6gretim elemanlarinin biiyiik bir ¢cogunlugunun turizm igletmeciligi alanindan mezun olduklarini
ve bolim o6gretim elemanlarinin yayinlarmin yaklagik yarisinin gastronomi ile ilgili oldugunu ortaya
koymuslardir.

Seyitoglu ve Caligkan (2018), arastirmalarinda gastronomi alaninin akademik bir disiplin olarak mevcut
durumunu incelemisler ve gastronomi alaninda belirli paradigmalarin gelisememesi, kuramsal alt yapi
eksikligi, doktora programlarinin yetersiz olusu gibi olumsuzluklarin akademik bir disiplin olarak
gastronominin gelismesinde engel oldugu sonucuna ulagmiglardir. Tiirkiye’deki tiniversitelerde gastronomi
boliimlerinin sayisinin artmasi, lisans ve lisansiistii egitimlerin verilmesi bu alanda yaganan olumlu gelismeler
arasinda oldugunu belirtmislerdir. Siinnet¢ioglu ve digerleri (2017), turizm alaninda gastronomi ile ilgili
toplam 33 tez yazildigini, Beyter ve digerleri de (2019: 463) Tiirkiye’de 64 iiniversitede lisans diizeyinde
gastronomi egitimi verildigini ortaya koymuslardir.

Akademik bir disiplin olarak gastronomi alani1 konusunda heniiz bir fikir birligine varilmamasina ragmen
gastronominin multidisipliner bir yaklasim oldugu dikkat ¢ekmektedir. Dolayisiyla gastronominin hem sosyal
hem de fizik bilimlerle iligkili oldugunu séylemek miimkiindiir. Gastronomi, bir ¢alisma alani olarak turizm
ve mutfak egitimleri ile de agik bir sekilde iliskilidir (Corbaci vd., 2018: 53-54).

3. Yontem

Bu arastirmanin amaci Tiirkiye’de gastronomi alaninda yapilmis olan bilimsel yayinlarin ve bu alanda ¢caligma
yapan aragtirmacilarin niceliksel olarak degerlendirilmesidir. Bu amagla nitel arastirma yontemlerinden
bibliyometrik analiz yontemi kullanilmistir. Bibliyometri, bilimsel yayinlar1 6lgmek ve analiz etmek igin
matematiksel ve istatistiksel metotlarin kullanildig1 bir yontemdir. Temel olarak kitap, monografi, rapor, tez,
dergi ve siireli yayinlardaki makaleler bibliyometrik analiz birimleridir. Bibliyometrik analiz, arastirmalar1
analiz etmek i¢in temel bir yontem haline gelerek istatistikler yardimiyla akademik yayinlarin incelenmesi ile
ilgilenmektedir. Bibliyometrik analizler belirli bir yilda yayimlanan arastirma sayisinin belirlenmesi ve belirli
bir aragtirmanin kendisinden sonra gelen ¢aligmalari ne sekilde etkiledigini ortaya koymak i¢in degerlendirici
nitelikte de olabilmektedir (Merigd ve Yang, 2017: 37-38; Zan, 2012: 15-19; Glanzel, 2003: 11-12). Bu
kapsamda asagidaki sorulara cevaplar aranmustir:

1. Tirkiye’de gastronomi alaninda ¢alisma yapan kag akademisyen vardir?
Tiirkiye’de gastronomi ile ilgili kag kitap yayimlanmistir?

Tiirkiye’de gastronomi ile ilgili ka¢ makale yayimlanmistir?

Tiirkiye’de gastronomi ile ilgili kag bildiri yayimlanmigtir?

Tirkiye’de gastronomi ile ilgili ka¢ tez yazilmistir?

Tiirkiye’de gastronomii ile ilgili kag proje yapilmigtir?

ok~ wN

7. Tirkiye’de gastronomi ile ilgili ka¢ sanatsal faaliyet yapilmistir?

Arastirmanin amacit kapsaminda Yiiksekogretim Akademik Arama
(https://akademik.yok.gov.tr/AkademikArama/) ve Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi Tez Merkezi
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(https://tez.yok.gov.tr/Ulusal TezMerkezi/giris.jsp) veri tabanlar1 incelenmistir. S6z konusu veri tabanlarina
“gastronomi” anahtar kelimesi yazilarak ortaya cikan tiim calismalar (kitap, bildiri, tez, makale, sanatsal
faaliyetler, projeler) ile gastronomi alaninda c¢aligma yapan akademisyenler ortaya konulmus ve ulasilan
sonuclar ¢esitli degiskenler agisindan simiflandirilmigtir.  Alana olan ilgi ve talep dogrultusunda
tiniversitelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlari bolimii sayisinin artmasiyla birlikte, gastronomi ile ilgili
yapilmis calismalarin mevcut durumunu ortaya konulmasi ve gelisiminin incelenmesi 6nem arz etmektedir.
Ayrica gastronomi ile ilgili yapilacak olan caligmalarda istatistiki verilerin kiyaslanabilmesine olanak
saglamasi beklenmektedir.

4. Bulgular

Bu bdliimde gastronomi alaninda galigsmalar yapan akademisyenler ile gastronomi ile ilgili bilimsel caligmalar
(tez, makale, bildiri, kitap, sanatsal faaliyetler ve proje) yer almaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi alaninda ¢alisma yapan akademisyenlerin kadro dagilimlar: Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Gastronomi Alaninda Calisma Yapan Akademisyenlerin Kadro Dagilimlar:

Akademisyenler f %
Profesor 19 48
Dogent 25 6,3
Doktor Ogretim Uyesi 92 23,1
Ogretim Gorevlisi 196 49,2
Arastirma Gorevlisi 66 16,6
Toplam 398 100,0

Tablo 1 incelendiginde, Tiirkiye’de gastronomi alaninda calismalar yapan toplam 398 akademisyen yer
almaktadir. Akademisyenlerden yaklagik yarisi 6gretim gorevlisidir. Akademisyenlerin %23,1°1 doktor
Ogretim iiyesi ve %16,6’s1 arastirma gorevlisidir. Gastronomi alaninda calismalar yapan dogent (%6,3) ve
profesorlerin (%4,8) oranlar1 digerlerine oranla diisiiktiir. Ogretim gérevlisi en yiiksek orana sahip olmasinin
temel nedeni, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde uygulama derslerinin ¢ok fazla olmasindan dolay1
uygulama derslerine giren 6gretim elemanlarinin daha ¢ok 6gretim gorevlisi olmasidir. Gastronomi alaninda
caligma yapan akademisyene sahip iiniversite sayilar1 Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Gastronomi Alaninda Calisma Yapan Akademisyene Sahip Olan Universite Sayilari
Universite sayisi

Gastronomi alaninda calisan akademisyen sayisi

f %
13 1 0,9
11 1 0,9
10 2 1,7
8 6 5,2
7 2 1,7
6 9 7,8
5 10 8,7
4 14 12,2
3 17 14,8
2 29 25,2
1 24 20,9
Toplam 115 100,0

Tablo 2 incelendiginde Tirkiye’de gastronomi alaninda caligma yapan akademisyene sahip toplam 115
iiniversite yer almaktadir. Bunlarin %25,2’sinde iki akademisyen yer alirken %20,8’inde sadece bir
akademisyen vardir. Gastronomi alaninda ¢alismalar yapan 13 akademisyene sahip iiniversite ise Ankara Haci
Bayram Veli Universitesi’dir. S6z konusu {iniversite turizm fakiiltelerinin déniisiim siirecinde béliimlesmeyi
hizli bir sekilde gerceklestirmis ve gastronomi alaninda lisansiistii programlar1 agarak egitim vermeye
baglamustir.

Gastronomi alaninda yazilan kitaplara iliskin bilgiler Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3. Gastronomi Alaninda Yazilan Kitaplar
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Kitaplar f %
Ulusal 388 62,4
Kapsami Uluslararasi 234 37,6
Toplam 622 100,0
Ansiklopedi 1 2,6
Bilimsel kitap 23 60,5
. Arastirma (Tez
Kitap (%6,1) o ( 6 15,8
Ders kitab1 8 21,1
Toplam 38 100,0
Ansiklopedi 190 32,5
Bilimsel kitap 341 58,4
. e Arastirma (Tez
Kitap boliimii (%93,9) Harisg) ( 20 3,4
Ders kitab1 33 57
Toplam 584 100,0

YOK akademik veri tabaninda gastronomi alaninda “kitap” kategorisinde toplam 622 yaymn yer almaktadir.
Bunlarin 38’1 kitap; 584’11 ise kitap boliimiidiir. Kitaplarin %60,5°1 bilimsel kitap iken %21,1’1 ders kitabidir.
Arastirma (tez haric) kitab1 orani ise % 15,8’dir. Kitap boliimleri incelendiginde %58,4 liniin bilimsel kitap ve
%32,5’inin ansiklopedi maddesi oldugu goriilmektedir. Kitaplarm 388’1 (%62,4) ulusal yayinevleri, 234’1
(%37,6) uluslararasi yayinevleri tarafindan yayimlanmustir.

Tiirkiye’de gastronomi alaninda yazilan makalelere iliskin veriler Tablo 4’te gosterilmistir.

Tablo 4. Gastronomi Alaninda Yazilan Makaleler

Makaleler f %
Ozgiin makale 637 91,4
Derleme makale 54 7,7
Teknik not 2 0,3
Makale Tiiri Editére mektup 1 0,1
Ozet 2 0,3
Kisa makale 1 0,1
Toplam 697 100,0
Sosyal, Beseri ve idari Bilimler 654 93,8
Miihendislik 12 1,7
Temel Alan Ziraat ve Orman ve Su Uriinleri 10 1,4
Diger 31 4.4
Toplam 697 100,0
Turizm 605 86,8
Bilim alan Gida Bilimleri ve Mithendisligi 12 1,7
Diger 80 11,5
Toplam 697 100,0

Tablo 4 incelendiginde Tiirkiye’de gastronomi alaninda toplam 697 makaleye ulasilmaktadir. Makalelerin
637’s1 (%91,4) 6zgiin makale, 54’1 derleme makale (%7,7) oldugu goriilmektedir. Makalelerin %93,8’1 sosyal,
beseri ve idari bilimler temel alaninda; %86,8’1 turizm bilim alaninda yayimlanmistir. Bununla birlikte hem
temel alan hem de bilim alan1 kapsaminda degerlendirildiginde farkli alanlarda ¢alisan akademisyenlerin de
gastronomi alanina katki yaptiklar1 goriillmektedir. Makalelerin hakem durumu ve tarandiklari endeksler Tablo
5’te gosterilmektedir.

Tablo 5. Makalelerin Hakem Durumu ve Tarandiklar1 Endeks
Makaleler Ulusal Uluslararasi Toplam
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f % f % f %
Hakemli 321 98,8 372 100,0 693 99,4
Hakem durumu Hakemsiz 4 1.2 - - 4 0,6
Toplam 325 100,0 372 100,0 697 100,0
TR dizin 191 58,8 97 26,1 288 41,3
Alan endeksleri 46 14,2 145 39,0 191 27,4
Diger endeksler 48 14,8 102 27,4 150 21,5
Endekste taranmiyor 36 11,1 6 1,6 42 6,0
Tarandig1 endeks Art Index - - 7 1,9 7 1,0
SCI-Expanded 1 0,3 9 2,4 10 1,4
SSCI 1 0,3 1 0,3 2 0,3
EBSCO 2 0,6 4 11 6 0,9
ESCI - - 1 0,3 1 0,1
Toplam 325 100,0 372 100,0 697 100,0

YOK akademik veri tabaninda yer alan gastronomi ile ilgili makalelerin tamamina yakini (%99,4) hakemli
dergilerde yayimlanmistir. Hakemsiz dergilerde yayimlanan makalelerin tamami ulusal dergilerde yer
almaktadir. Makalelerin %53,4’1 uluslararasi niteliktedir. Ulusal makalelerin yaridan fazlasi (%58,8) TR
dizinde taranirken; uluslararasi makaleler daha ¢ok (%39,0) alan endekslerinde taranmaktadir. En iyi endeksler
olarak kabul edilen SSCI ve SCI-Expanded endekslerinde taranan makalelerin oranlar1 ise oldukga diistiktir.

Gastronomi alaninda yazilan bildirilere iliskin veriler Tablo 6’da gosterilmektedir.

Tablo 6. Gastronomi Alaninda Yazilan Bildirilerin Alanlari

Bildiriler f %
Sosyal, Beseri ve idari Bilimler 878 92,3
Miihendislik 26 2,7
Ziraat ve Orman ve Su Uriinleri 16 1,7
Temel Alan - -
Saglik Bilimleri 11 1,2
Diger 20 2,1
Toplam 951 100,0
Turizm 836 87,9
Gida Bilimleri ve Mithendisligi 24 2,5
Bilim alam -
Diger 91 9,6
Toplam 951 100,0

Tiirkiye’de gastronomi alaninda 951 bildiri yayimlanmistir. Temel alan bazinda en ¢ok sosyal, beseri ve idari
bilimler alaninda (%92,3) bildiri mevcuttur. Bilim alan1 bazinda en fazla turizm alaninda (%87,9) bildiri
yayimlandigi goriilmektedir. Nispeten az orana sahip olsa da hem temel alan hem de bilim alan1 agisindan
farkli alanlarda da gastronomi ile ilgili bildiriler yayimlandig1 anlasilmaktadir. Bildirilerin kapsam ve tiiriine
gore dagilimi Tablo 7°de yer almaktadir.

Tablo 7. Bildirilerin Kapsami ve Tiiriine Gore Dagihimi

o Ulusal (%27,9) Uluslararasi (%72,1) Toplam
Bildiriler F % : % : %
Tam metin 172 64,9 428 62,4 600 63,1
Ozet 81 30,6 248 36,2 329 34,6
Poster 4 1,5 2 0,3 6 0,6
Sozlii 3 1,1 3 0,4 6 0,6
Davetli konusmaci 1 0,4 - - 1 0,1
Belirtilmeyen 4 15 5 0,7 9 0,9
Toplam 265 100,0 686 100,0 951 100,0
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Tablo 7 incelendiginde bildirilerin biiyiik bir ¢ogunlugu (%72,1) uluslararasi nitelikte oldugu goriillmektedir.
Hem ulusal hem de uluslararasi bildirilerde en fazla oranlar sirasiyla tam metin ve 6zet bildirilere aittir.
Bununla birlikte yayinin tiirii ile ilgili bilgi bulunmayan toplam 9 bildiri yer almaktadir.

Tiirkiye’de gastronomi alaninda yazilan tezlerin dagilimi Tablo 8’de yer almaktadir.

Tablo 8. Tiirkiye’de Gastronomi Alaninda Yazilan Tezlerin Dagilin

Yiiksek lisans

Tezler (%82.80) Doktora (%17,20) Toplam
f % f % f %
Sosyal 374 96,1 78 96,2 452 96,2
Fen 9 2,3 3 3,8 12 2,6
Grubu Tip 6 16 - - 6 13
Toplam 389 100,0 81 100,0 470 100,0
Tirkge 375 96,4 78 96,2 453 96,4
Dili ingilizce 12 3,1 2 2,5 14 3,0
Ingilizce ve Tiirkce 2 0,5 1 1,3 3 0,6
Toplam 389 100,0 81 100,0 470 100,0
Onayland1 312 80,2 56 69,1 368 78,3
Durumu Hazirlaniyor 77 19,8 25 30,9 102 21,7
Toplam 389 100,0 81 100,0 470 100,0

Yiiksekogretim Kurulu (YOK) tez merkezinden elde edilen verilere gore Tiirkiye’de gastronomi ile ilgili
yazilan toplam tez sayisi 470’tir. Bunlarin %78,3’linii onaylanan tezler olustururken %21,7’si heniiz
tamamlanmamistir. Tezlerin biiyiik bir gogunlugu sosyal grubunda (%96,2) ve yazim dili Tiirkce (%96,4)dir.
Bununla birlikte makale ve bildirilerde oldugu gibi farkli alanlarda da (fen ve tip) gastronomi ile ilgili tezler
yazildig goriilmektedir.

Tirkiye’de gastronomi alaninda tamamlanmig projelerin tiirlerine gore dagilimi Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 9. Gastronomi Alaninda Tamamlanmis Projelerin Tiirleri

Projeler f %
Yiiksekogretim Kurumlari tarafindan destekli bilimsel arastirma projesi (BAP) 57 50,4
Kalkinma Bakanlig1 destekli 11 9,7
Diger kamu kuruluslar1 (Yiiksekdgretim kurumlart harig) 11 9,7
TUBITAK Projesi 10 8,8
Avrupa Birligi destekli 8 7,1
Ozel kuruluslar 6 53
Aragtirma Projesi 3 2,7
Diger (uluslararasi) 3 2,7
Diger (ulusal) 2 1,8
Diger 2 1,8
Toplam 113 100,0

Tablo 9 incelendiginde Tirkiye’de gastronomi alaninda tamamlanmig toplam 113 proje yer almaktadir.
Projelerin yaris1 Yiiksekogretim Kurumlan tarafindan destekli bilimsel arastirma projelerinden olustugu
gorlilmektedir. Bu projelerle birlikte Kalkinma Bakanligr destekli ve diger kamu kuruluslari (Yiiksekdgretim
kurumlari harig) tarafindan yapilmis projeler (% 9,7) ile TUBITAK Projeleri de (%8,8) de mevcuttur.

Tirkiye’de gastronomi alaninda tamamlanmus sanatsal faaliyetlerin dagilimi Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. Gastronomi Alaninda Tamamlanmis Sanatsal Faaliyetler

Ulusal (%82) Ulu(izgg;aSI

Sanatsal faaliyetler Toplam
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f % f % f %
Workshop 7 21,9 4 57,1 11 28,2
Sanatsal etkinlik 1 3,1 - - 1 2,6
Makale 2 6,3 - - 2 51
Sergi 10 31,3 - - 10 25,6
Sanatsal yarigmalarda jiiri tiyeligi 3 9,4 3 42,9 6 154
Reklam/tanitim filmleri 7 21,9 - - 7 17,9
Kuratorliik 1 3,1 - - 1 2,6
Fonetik sanatlar 1 3,1 - - 1 2,6
Toplam 32 100,0 7 100,0 39 100,0

Tablo 10 incelendiginde Tiirkiye’de gastronomi alaninda tamamlanmus toplam 39 sanatsal faaliyetin yer aldig1
goriilmektedir. Sanatsal faaliyetlerin %82’si ulusal, %20’si uluslararas1 diizeyde faaliyetlerdir. Sanatsal
faaliyetler degerlendirildiginde, sirasiyla workshop (%28,2), sergi (%25,6), reklam/tanitim filmi (%17,9) ve
juri tyeligi (%15,4) gibi etkinlikler oldugu goriillmektedir. Diger sanatsal faaliyetler ise nispeten diistiktiir.

5. Sonuc ve Oneriler

Tiirkiye’de gastronomi ile ilgili 622 kitap, 697 makale, 951 bildiri, 470 tez, 113 proje, 39 sanatsal faaliyet
olarak bilimsel yaym ve gastronomi alaninda c¢alisma yapan 398 arastirmaci oldugu ortaya konulmustur.
Gastronomi ile ilgili ¢calisma yapan arastirmacilarin yaklasik yarisin1 6gretim gorevlileri olusturmaktadir.
Profesor ve dogent oranlarmin diger arastirmacilara gore diisiik olmasinin temel nedeni gastronomi alaninda
hem lisans hem lisansiistii egitimin ge¢ baslamis olmasidir (Demirci vd., 2020: 3320). 2010 yilinda lisans
diizeyinde gastronomi egitimi veren program sayisi bes oldugu (Gorkem ve Sevim, 2016: 979)
diistintildiigiinde lisansiistii programlarin agilisi ve mezun verme siireci daha da uzamis ve gastronomi
alanindan lisansiistii mezun sayis1 kismen diigiik kalmistir. Tiirkiye’de toplam 115 {iniversitede gastronomi
alaninda caligma yapan akademisyen yer almaktadir. Hem arastirmacilarin hem de arastirmacilarin bagl
oldugu {iiniversiteler diisiiniildiigiinde sayilarm diisiik oldugu diisiiniilmektedir. YOK Akademik veri tabani
Yiiksekogretim Bilgi Sistemi’ne (YOKSIS) entegre calisan bir sistemdir. Bu sisteme iiniversitelerdeki tiim
akademisyenler kayit olmakla birlikte caligma alanlarin1 kendileri segmektedir. Aragtirmaci ve iiniversite
sayilarindaki digiikliigiin gastronomi alaninda ¢alismalar yapan bircok akademisyenin bu sistemde
“gastronomi” alanin1 se¢mediginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Dolayisiyla bu alanda galisma yapan
akademisyenlere YOKSIS te ¢alisma alanlarini giincellemeleri nerilmektedir.

Gastronomi alaninda yazilan kitaplarin tamamina yakminm kitap boliimi oldugu tespit edilmistir. Hem
kitaplarda hem de kitap boliimlerinde en fazla orana sahip kategori bilimsel kitaptir. Ansiklopedi maddesi ise
dikkat geken bir diger kategoridir. Arastirma kapsaminda YOK Akademik veri tabaninda 190 ansiklopedi
maddesi oldugu tespit edilmistir. Bu maddelerin yer aldigi Gastronomi So6zliigii A’dan Z’ye isimli eser
incelendiginde, eserde 53 farkli iiniversitede gorevli 146 yazar tarafindan 1453 terim yer almaktadir (Sarnsik,
Ozbay ve Ceylan, 2020). Buna gore séz konusu esere katki yapan arastirmacilarin heniiz YOKSIS veri
tabanina giris yapmadiklar1 s6ylenebilir. Arastirmada kitap ve kitap boliimii kategorisinde ders kitab1 olarak
toplam 41 yayin oldugu ortaya konulmustur. Lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 programlarinda
ortalama 80 ders oldugu ve tiniversitelerin cogunun ders programlarimin farkli oldugu diisiiniildiigiinde alanla
ilgili ders kitaplarinin yetersiz oldugu sdylenebilir. Ozellikle gastronomi alaninda calismalar yapan
akademisyenlere ders kitab1 noktasinda 6zen gostermeleri onerilmektedir. Bu durum alana katki saglamakla
birlikte gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde ders veren Ogretim elemanlarma kaynak olmasi
bakimindan da énemlidir.

Gastronomi alaninda toplam 697 makale ve 951 bildiri mevcuttur. Makalelerin biiyiikk ¢ogunlugunu 6zgiin
makale, bildirilerin bilylik cogunlugunu ise tam metin bildiriler olusturmaktadir. Ulusal makalelerin yaridan
fazlas1 TR dizinde taranan dergilerde yayimlanmakla birlikte uluslararasi makalelerde en fazla oran diger
endekslerde taranan dergilerde yayimlanan makalelere aittir. Makalelerde en dikkat ¢ekici nokta ise SCI ve
SCI-Expanded gibi 6nemli endekslerde taranan dergilerde az sayida yaym olmasidir. Tiirkiye nin cografi
konumu ve iklim sartlarinin uygunlugu, ¢ok ¢esitli iiriinlerin yetistirilmesinde ve Tiirkiye nin kendine 6zgiin
yerel gastronomik {iriinlere sahip olmasinda etkili olmustur. Ulkelerin gelismislik gostergelerinden biri olan
gastronomi kiiltiiriine dayali gastronomi turizmi etkinlikleri de bu kapsamda Tiirkiye’de gelisme gostermistir.
Tirkiye’nin tiim illerine ait Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan tescili yapilmig birgok iiriiniin olmasi bu
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gelismisligin gostergesi olarak yorumlanmaktadir (Cagli, 2012: 101). Bu denli 6nemli gastronomik degerlere
sahip olan Tiirkiye’de 6nemli endekslerde gastronomi ile ilgili yaymlarin daha ¢ok olmasi beklenmektedir.
Bildirilerde tam metin bildiriler en fazla orana sahip olmakla birlikte uluslararasi bildirilerin sayis1 ulusal
bildirilerin iki buguk katidir. Burada temel sorun bildirilerde “uluslararasi” ifadesinde anlam karmasasi
olmasidir. Ciinkii uluslararas1 bildiri dogentlik ve akademik tesvik kriterlerinde farkliliklar gostermektedir.
Dogentlik kriterlerinde bildirilerin uluslararasi olarak kabul edilmesi i¢in toplantinin bilim kurulunda farkl
iilkelerden bilim insanlarinin olmasi ve sunumlarin bilimsel 6n incelemeden gegirilerek kabul edilmesi (UAK,
2021) yeterli iken; akademik tesvik yonetmeliginde Tiirkiye disinda en az bes farkli iilkeden sozlii bildiri sunan
konugmacinin katilim saglamasi ve bildirilerin yaridan fazlasinin Tiirkiye disindan katilimcilar tarafindan
sunulmasi, ayrica iiniversite yonetim kurulu karari olmasi gerekmektedir. Bu anlam karmasasini ortadan
kaldirmak i¢in ilgililer tarafindan gerekli yasal diizenlemelerin yapilmasi gerekmektedir. Yasal diizenlemelerle
birlikte bilimsel toplantilarin ulusal ya da uluslararasi oldugunu belirlemek amaciyla YOK’e bagl kongre
yonetim sistemi kurulabilir. Boylelikle YOKSIS e bildiri girisi yapmak isteyen arastirmacilar, bilimsel
toplantinin adin1 yazmasi yeterli olacak ve sistem bildirinin kapsamini otomatik olarak dolduracaktir.

Gastronomiyle ilgili farkli alanlarda ve tamamina yakini Tiirk¢e olmak {izere toplam 470 tez yer almaktadir.
Cuhadar ve Morg¢in (2020: 103) bilimsel ¢alismalarin, tiim diinyada daha fazla okuyucuya ulagabilmesi i¢in
giiniimiizde bilim dili olarak kabul edilen Ingilizce dilinde gerceklestirilmesinin 6nem tasidigini
belirtmektedir. Cuhadar ve Morgin (2020) calismalarinda “gastronomi turizmi” ile ilgili toplam 100;
Stinnetgioglu ve digerlerinin (2017) ¢alismalarinda ise “turizm alaninda gastronomiye iliskin” 33 tez oldugu
ortaya konulmustur. Bu calismada digerlerinden daha fazla sayida teze ulasilmasinin nedeni sadece
“gastronomi” anahtar kelimesinin kullanilmasidir. Gastronomi ile ilgili makale, bildiri ve tezlerde sosyal,
beseri ve idari bilimler temel alani ve turizm bilim alan1 disindan da arastirmacilarin alana katki sundugu
goriilmektedir. Ciinkii 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. Zaten iiniversitelerin gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde yer alan
akademisyenlerin calismalarinin tamami da gastronomi ile ilgili degildir. Demirci vd. (2020) bu oranin
yaklasik %48 oldugunu tespit etmisler, bunun temel nedenin de bu béliimdeki 6gretim elamanlarinin gok farkl
anabilim dallarindan mezun olmalar1 oldugunu belirtmislerdir.

Gastronomi alaninda tamamlanmis 113 proje ve 39 sanatsal faaliyet caligmasi mevcuttur. Projelerin biiyiik
cogunlugunu Yiksekdgretim Kurumlari tarafindan destekli bilimsel arastirma projeleri olusturmaktadir.
Gastronomi ile ilgili uluslararasi proje sayisinin oldukga diisiik oldugu tespit edilmistir. Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiiniin uygulamaya dayali derslerinin yogun olmasi bu alanda yapilacak projeleri kolaylastiric
bir unsurdur. Bu baglamda farkl iilkelerde yer alan {iniversitelerle yapilacak olan uluslararasi projeler ayni
zamanda YOK {in uluslararasilagma stratejisine (YOK, 2017) de katki saglayacaktir. YOK Akademik veri
tabaninda gastronomi ile ilgili en az sayida sonuca sahip olan kategori sanatsal faaliyetlerdir. Bu faaliyetlerde
workshop ve sergiler basi ¢ekerken ulusal diizeydeki reklam/tanitim filmleri de onemli bir orana sahiptir.
Sanatsal faaliyetlerin az olmasinin temel nedeni sosyal, beseri ve idari bilimler temel alaninda hem dogentlik
hem de akademik tesvik kriterlerinde buna iliskin bir diizenlemenin yer almamasi olabilir. Ozellikle jiiri
iiyeliginin bu kriterlere dahil edilmesi her yil onlarca yemek yarismasinda jiiri olarak gorev yapan
akademisyenler i¢in 6nemli bir avantaj olacaktir.

YOK Akademik veri tabaninda akademisyenler, kitaplar, projeler, makaleler, bildiriler, sanatsal faaliyetlerden
bagka patentler ve tezler kategorileri de yer almaktadir. Bu caligma kapsaminda gastronomi anahtar kelimesiyle
herhangi bir patent ya da teze ulasilamamustir. Veri tabaninda akademisyenlerin 6grenim bilgileri sekmesinde
tez bilgisi yer almakla birlikte tez isimleri arama sonuglarinda goériinmemektedir. Bu tezler arama sonuglarinda
goriinse bile akademik olmayan yazarlarin veri tabaninda goriinmesi miimkiin degildir. Gastronomi ile ilgili
470 tez yazildig1 diisiiniildiigiinde veri tabaninin YOK tez merkezi ile entegre olmadig: anlasilmaktadir. Bu
veri tabanlari arasinda bilgi transferinin kurulmasinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

YOK Akademik veri tabaninda akademisyenler unvanlaria gore profesor, docent, doktor dgretim iiyesi,
Ogretim gorevlisi ve arastirma gorevlisi seklinde siniflandirilmigtir. Bunlara ek olarak 6gretim gorevlisi doktor
ve arastirma gorevlisi doktor gibi unvanlar da sisteme eklenebilir. Benzer sekilde arama sonuglarindaki
kategorilere farkli filtreler eklenerek daha detayli aramalara olanak saglanabilir. Veri tabaninda yapilan
aramalarda baz1 yayinlarda tekrar eden kayitlar oldugu tespit edilmistir. Bu durumun temel nedeni ortak
yazarlarimn her birinin aynit yaym sisteme girmelerinden kaynaklanmaktadir. Bunu onlemek adina
akademisyenlerin hesaplarini kontrol etmeleri ve tekrar eden yayinlari sistemden silmeleri 6nerilmektedir.
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Bu arastirma kapsaminda veri tabanlarindan veriler 25.06.2021 tarihi itibariyle elde edilmistir. Bu tarihten
sonra veri tabanlarina eklenen bilimsel caligmalari ve akademisyenleri kapsamamaktadir. Ayrica YOK
Akademik veri tabaninda sadece akademisyenlere iliskin bilgiler yer almaktadir. Bilimsel yayinlar
incelendiginde akademik personel olmayan arastirmacilarin da gastronomi alaninda yayinlart oldugu
gorlilmektedir. Veri tabaninda yapilacak iyilestirmelerle bu arastirmacilara ait verilerin de yer almasi alana
katki sunan arastirmacilarin sayisinin net bir sekilde ortaya konulmasina olanak saglayacaktir.
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