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Ozet

Bu caligmanin amaci Tiirkiye’de lisans diizeyinde verilen gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin mevcut durumunu niceliksel
olarak belirlemek ve yapilan ¢alismalar 1s1ginda tespit edilen problemleri ortaya koymaktir. Bu kapsamda boliim ile ilgili 6zellikle
sayisal veriler ortaya konmus ve gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi ile ilgili yapilan ¢alismalar incelenmistir. Calismada
geleneksel derleme yontemi kullanilarak farkli kaynaklardan elde edilmis olan bilgiler sentezlenerek derlenmistir. Calismanin
sonuglarina gore gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin Tiirkiye’de ilk agildig1 giinden bugiine sayilar1 hizla artmakta ve
birgok iiniversitede farkli fakiilte ve yliksekokulda s6z konusu egitim verilmektedir. Fakat yapilan ¢aligmalardan da anlasilacag:
iizere bu sayisal artisa ragmen ¢esitli problemlerin oldugunu sdylemek de miimkiindiir. Caligmalarda at6lye yetersizligi, ekipman
ve malzeme yetersizligi, yeterli biitgenin saglanamamasi, 6gretim elemani yeterlilikleri ve miifredatlar deginilen problemler
olmustur. Daha iist sinifta bulunan 6grencilerin alt siifta bulunan 6grencilere gére motivasyonlarinin daha az olmasi ve boliimde
bulunan 6gretim elemanlarinin yogunlukla baska bdliimlerde egitimini tamamlayan kisiler olmasi da deginilen problemler arsinda
yer almaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi.

Abstract

The purpose of this study is to quantitative identify the current status of the gastronomy and culinary arts education provided at
undergraduate level in Turkey and to identified the problems mentioned according to the conducted studies. In this regard,
particularly the numerical data about the department were revealed and the studies on gastronomy and culinary arts education were
examined. In the study, the information obtained from different sources was synthesized and compiled using the traditional review
method. According to the results of the study, the number of gastronomy and culinary arts departments has been quickly increasing
since the day they were first opened in Turkey, and such education is provided in different faculties at universities and at colleges.
However, as it could be understood from the studies, it is also possible to say that there are various problems despite this numerical
increase. Lack of workshops, equipment and materials, insufficient budgets, qualifications of instructors and curricula were the
problems addressed in the studies. The problems addressed also include the fact that the students in the higher class have less
motivation than the students in the lower class, and the instructors providing education in the department are mostly the individuals
who have completed their education in other departments.

Anahtar Kelimeler: Gastronomy, Gastronomy and Culinary Arts, Gastronomy and Culinary Arts Education.

Giris

Bireylerin giinliik yasamlarinda asla vazgecemedikleri temel unsur olan yiyecek-icecek faaliyetlerini
sistematik bir sekilde diizenleme sanati olarak tanimlanan gastronomi (Sarioglan, 2013: 216), odaginda insan
ve estetigin yer aldign kapsamli bir konudur (Oney, 2016: 194). Gastronomi farkli toplumlarin yiyecek ve
igecege daha fazla 6nem vermesi ile genis bir anlam kazanmustir (Seyitoglu, 2021: 35). Gastronominin giin
gectikge artan bir 6neme sahip olmasina paralel olarak gastronomi egitimine verilen 6nem de artmaktadir
(Giidek ve Boylu, 2017: 490). Son yillarda yemek ile ilgili televizyon ile internet programlarinin sayisinin
artmasi, seflerin daha taninir hale gelmesi ve kolay is bulma firsatlarinin olmasi1 sebepleri ile gastronomi
egitimi oldukga popiiler hale gelmistir (Yilmaz, 2019: 230). Ulastig1 popiilerlik ile birlikte insanlarda
gastronomi egitimi alma istegi de artmigtir (Yaman ve Bulduk, 2019: 2770; Cavusoglu, 2021: 137). Mutfak
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Sanatlar1 lisans programlar1 artik diinya ¢apinda bir¢ok iiniversitede sunulmakta olup giderek artan sayida
lisans ve lisansiistii 6grenci, biiyiiyen bir endiistrinin ihtiyaglarin1 karsilamak i¢in bu alanlarda egitim
gormektedir (Thibodeaux, 2012: 9). Tirkiye’de 2010 yilinda gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren
program sayis1 5 ve kontenjan sayisi ise 300 olmasima karsin (Albayrak, 2022: 2), 2015 yilina gelindiginde
s0z konusu program sayisinda %520 oraninda, kontenjan sayisinda ise yaklasik %475 oraninda bir artis
olmustur (Gorkem ve Sevim, 2016: 979). 2022 yil1 yiiksekdgretim programlari ve kontenjanlari kilavuzunda
(Tablo 4) ise gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi 54’1 devlet tiniversitesi, 34’11 ise vakif liniversitesi olmak
iizere toplam 88 {iniversitede 94 ayr1 fakiilde ve yiiksekokulda verilmektedir (Olgme Se¢me ve Yerlestirme
Merkezi Baskanligi, 2022). 2022 yili kontenjanlar1 doluluk oranlarinin ise %95’in iizerinde oldugu
goriilmektedir (Yiiksekogretim Kurulu, Lisans Tercih Sihirbazi, 2023). Ayrica Tiirkiye’de Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiine 6grenci almaya hak kazanmis 110 tiniversite biinyesinde toplam 120 farkl: fakiilte
ve yliksekokul bulunmaktadir (Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi, 2023).

Bu ¢alismanin amaci Tiirkiye’de sayilari hizla artan gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin mevcut
durumunu istatistiki veriler ve yapilan ¢aligmalar 1s181nda ortaya koymaktir. Bu amag¢ dogrultusunda gegmisten
giinlimiize lisans diizeyinde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin sayisal gelisimi incelenmistir. Ayrica
sayisal gelisimin yaninda boliimiin mevcut durumu ise yapilan ¢alismalarin bulgu ve sonuglart ekseninde
ortaya konmustur. Calisma kapsaminda elde edilen mevcut durum ve yapilan ¢aligmalar degerlendirildiginde
yillar itibariyle gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde nicelik olarak hizli bir artis s6z konusu olsa da
nitelik olarak birtakim problemler mevcuttur. Ozellikle gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin nitelikleri,
ogretim elemanlarinin bdliimden olmamasi ve nitelikleri, miifredatlari, uygulama alanlari, donanim ve altyap1
gibi sorunlar dikkat ¢ekicidir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Kavrami

Toplumlarin yagam tarzini yansitan ve geleneksel mutfak kiiltiirlerini kusaklar boyunca yasatan gastronomi
(Beyter, Zival1 ve Yalgin, 2019: 462) sozciik olarak Tiirkgeye Fransizcadan gecmistir (Ozkok, 2017: 183;
Sezen, 2018: 8). Gastronomi sozciigli Tiirk Dil Kurumu tarafindan ise “yemegi iyi yeme meraki” ve “saghga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Dil
Kurumu, 2023), Encyclopaedia Britannica gastronomiyi kaliteli yemeklerin se¢ilmesi, hazirlanmasi, servis
edilmesi ve tadim ¢ikarma sanati olarak tanimlarken (Kivela ve Crotts 2005: 41), Oxford ileri Diizeyde
Ogrenci Sozliigiinde (Oxford Advanced Learner’s Dictionary) gastronomi iyi yiyecekleri; se¢gme, pisirme ve
yeme bilimi ve sanat1 olarak tanimlamaktadir (Bagiran Ozseker, 2016: 5).

Gastronomi Antik Yunan ve Antik Roma'ya kadar uzanabilen uzun ve gesitli bir tarihe sahiptir (Zopiatis,
Theodosiou ve Constanti, 2014: 88). Bilindigi kadari ile gastronomi kavramu ilk olarak Antik Yunan’da
Archestratus tarafindan muhtemelen Akdeniz Bolgesi’nde yiyecek ve sarap rehberini temsil eden bir kitapta
kullanilnmustir (Santich, 2004: 16; Bagiran Ozseker, 2016: 5; Sezen, 2018: 11). S6z konusu kitap giiniimiize
kadar ne yazik ki gelememis, atif niteligindeki ikincil belgeler disinda kendisinden geriye higbir sey
kalmamistir (Vitaux, 2019: 13). Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma 1825 yilinda Jean Anthelem Brillat-
Savarin tarafindan yazilan “Tadin Fizyolojisi” (La Physiologie du Gout) adli eseridir. Savarin gastronomiyi
‘insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’ seklinde tanimlamstir (Ozkok, 2017:
183).

Kokleri biitiin biyiik uygarliklara dayanan bir bilgi birikimi olan gastronomi (Kivela ve Crotts 2006: 355),
aciklanmasi1 ve tanimlanmasi igin kolay olmayan bir kavramdir (Santich, 2004: 15). Gastronomi kavraminin
disiplinler arasi1 dzellik tasiyor olmasi sebebi ile birden fazla tanimi mevcuttur (Uniivar, 2020: 4). Eren, S.
(2007), gastronomiyi i¢inde barmdirdig1 biitiin sanatsal ve bilimsel unsular il yiyecek ve igeceklerin tarihsel
stirecinden baglamak sureti ile tiim 6zelliklerinin ayrintili bicimde anlagilmasi, uygulanmasi, gelistirilmesi ve
giiniimiiz sartlaria uyarlanmasini kapsayan bir bilim dali olarak nitelemektedir.

Kivela, ve Crotts (2006)’a gore ise Gastronomiye dikkatli bir bakigin sunu ortaya koymasi dnemlidir:

e Sarap ve diger igeceklerle ¢ok yakindan baglantilidir ve bazen birbirinden ayrilamazlar
o Genellikle kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, tarim bilimi, antropoloji, miizik, felsefe, psikoloji
ve sosyolojinin anlagilmasini ve takdir edilmesini igerir.

Gastronomi, bireylerin giinliik yasamlarinda asla vazgecemedikleri temel unsur olan yiyecek-igecek
faaliyetlerini sistematik bir sekilde diizenleme sanati olarak tanimlanabilir (Sarioglan, 2013, 216). Gastronomi
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insanin beslenmesi ile ilgili olan her sey hakkindaki agiklamali bilgidir. Amac1 ise miimkiin olan en iyi besinler
yolu ile insanin korunmasidir. Bu amaca, besin haline getirilebilecek olan iiriinleri arastiran, saglayan ya da
hazirlayan herkesi kesin prensipler araciligi ile yoneterek ulasir (Brillat-Savarin, 2018: 53).

Tiirkiye’de Gastronomi Egitimi

Yiyecek ve icecek endiistrisinde hem nitelikli hem de egitimli ¢alisan istihdamina biiyiik ihtiyac
duyulmaktadir. Bu ihtiya¢ duyulan donanimli is giicli ihtiyacinin karsilanmasi da gastronomi egitimi ile
miimkiin hale gelebilmektedir (Y1lmaz, 2019: 230). 19. yiizyilin son ¢eyreginde formal (6rgiin) ascilik egitimi
icin 6onemli gelismeler yasanmistir. Londra’da 1882 yilinda agilan National Institute of Cookery, Paris’te 1883
yilinda agilan L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires ve yine Paris’te 1895 yilinda
acilan Le Cordon Bleu formal ascilik egitiminin Onciileri arasindadir (Gérkem ve Sevim, 2016: 978).
Gergekten basarili ilk profesyonel ascilik okulu olan Le Cordon Bleu ayni zamanda sonraki mutfak
programlarinin ¢ogunun prototipi oldu (Allen, 2003: 16). Amaci dissal bilgilerden kalic1 bilgi iiretmek olan
mutfak Sanatlari lisans programlar artik diinyanin gesitli tiniversitelerinde sunulmaktadir ve hem lisans hem
de lisansiistii 6grenciler giderek artan sayilarda bu alanlarda egitim gormektedir (Thibodeaux, 2012: 1).

Tirkiye’de de oOrgiin olarak gastronomi egitimi ortadgretim, on lisans, lisans ve lisansiistii diizeyde
verilmektedir. Diger egitim diizeylerinde oldugu gibi Dort yillik (8 yartyil) egitim siireci olan lisans
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 [GMS] boliimleri 6zellikle son yillarda oldukga popiiler hale gelip, tercih
edilen boliimler arasinda yerini almaktadir. Tiirkiye’de Lisans diizeyinde gastronomi egitimi ilk olarak 2003
yilinda bir vakif iiniversitesi olan Yeditepe Universitesinde baglamistir. Yeditepe Universitesini 2008 yilinda
Izmir Ekonomi Universitesi ve 2009 yilinda ise Okan Universitesi gibi vakif {iniversiteleri takip etmistir. 2010
yilina gelindiginde ise Gazi Universitesi (Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi), ve Nevsehir Haci Bektas
Veli Universitesi gibi devlet iiniversiteleri biinyelerinde gastronomi béliimii agilmistir (Gérkem ve Sevim,
2016: 979; Giidek ve Boylu, 2017: 491; Aslan, 2018: 20; Seyitoglu ve Caliskan, 2018: 527; Yilmaz, 2019:
236; Unﬁvar, 2020: 23-24). 2010 y111nda gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi veren program sayisi 5 ve
kontenjan sayist da 300 olmasina karsin (Albayrak, 2022: 2), 2015 yilina gelindiginde s6z konusu program
sayisinda %520 oraninda, kontenjan sayisinda ise yaklasik %475 oraninda bir artis olmustur (Gérkem ve
Sevim, 2016: 979). 2018 yilindaki veriler incelendiginde ise 2015 yilina gore program sayisinin %200
kontenjanin ise sayisi ise %248 arttig1r goriilmektedir. Bu noktada 2018 yili verileri 2010 yil1 verileri ile
kiyaslandiginda toplam program ve kontenjan artisinin yaklasik 11’er kat gibi yiiksek bir artis hiz1 ile arttig
goriilmektedir (Ozdemir, Ak ve Ongel, 2019: 948). 2021-2022 egitim ve dgretim yilinda 85 farkl: {iniversitede
toplam 90 gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii bulunmaktadir (Ayct, 2022: 59). 2022 yil1 yiiksekdgretim
programlar1 ve kontenjanlar1 kilavuzunda (Tablo 4) ise gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi 54’i devlet
iiniversitesi, 34’1 ise vakif tiniversitesi olmak iizere toplam 88 iiniversitede 94 ayr1 fakiilde ve yiiksekokulda
verilmektedir (Olgme Se¢me ve Yerlestirme Merkezi Baskanligi, 2022). 2022 yili kontenjanlar1 doluluk
oranlarinin ise %95’in iizerinde oldugu goriilmektedir (Yiiksekdgretim Kurulu, Lisans Tercih Sihirbazi, 2023).
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NO UNIVERSITE FAKULTE/YUKSEKOKUL KONTENJAN | KONT.

1.0.)

1. Afyon Kocatepe Universitesi Turizm Fak. 60 60
2. | Agr Ibrahim Cegen Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Y. O. 30 -
e Manavgat Turizm Fak. 80 80
3. Akdeniz Universitesi Turizm Fak. 20 .
4. Alanya Alaaddin Keykubat Unv. Turizm Fak. 60 -
5. | Anadolu Universitesi Turizm Fak. 60 -
6. Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Turizm Fak. 80 -
7. Ardahan Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Y. O. 40 -
8. Artvin Coruh Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 40 -
9. | Atatiirk Universitesi Turizm Fak. 70 60
10. | Balikesir Universitesi Bur.haniye Uygulamali Bilimler Y. O. 40 -
Turizm Fak. 50 -
11. | Batman Universitesi Turizm Fakiiltesi 40 -
12. | Bitlis Eren Universitesi Kanik Uygulamali Bilimler Y. O. 40 -
13. | Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Turizm Fak. 60 -
14. | Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Y. O. 60 60
15. | Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Gok_geada Uygulamal Bilimler Y. O. %5 -
Turizm Fak. 50 -
T Turizm Fak. 60 -
16. | Dokuz Eyliil Universitesi Uyeulamal Bilimler Y., O. 50 -
17. | Diizce Universitesi Akgakoca Turizm Isl. ve Otelcilik Y. O. 40 -
18. | Erzincan Binali Yildirim Kemaliye Haci Ali Akin U.B.Y. 40 -
19. | Eskisehir Osmangazi Universitesi Turizm Fak. 50 -
20. | Gaziantep Universitesi Turizm Fak. 60 -
21. | Giresun Universitesi Turizm Fak. 50 -
22. | Giimiishane Universitesi Turizm Fak. 30 -
23. | Harran Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu 40 -
24. | Hatay Mustafa Kemal Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Y. O. 40 -
25. | Igdir Universitesi Turizm Fak. 60 -
26. | Iskenderun Teknik Universitesi Turizm Fak. 60 -
27. | Istanbul Medeniyet Universitesi Turizm Fak. 50 -
28. | Izmir Katip Celebi Universitesi Turizm Fak. 60 -
29. | Kafkas Universitesi Sarikamis Turizm Fak. 50 -
30. | Kahramanmaras Istiklal Universitesi Miihendislik, Mimarlik ve Tasarim Fak. 40 -
31. | Karabiik Universitesi Safranbolu Turizm Fak. 50 -
32. | Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 40 -
33. | Kastamonu Universitesi Turizm Fak. 50 -
34. | Kurklareli Universitesi Turizm Fak. 40 -
35. | Kocaeli Universitesi Turizm Fak. 60 -
36. | Kiitahya Dumlupinar Universitesi Tavsanli Uygulamali Bilimler Fak. 30 -
37. | Mardin Artuklu Universitesi Turizm Fak. 60 30
38. | Mersin Universitesi Turizm Fak. 60 -
39. | Mugla Sitki Kogman Universitesi Turizm Fak. 60 -
40. | Munzur Universitesi Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fak. 50 -
41. | Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fak. 60 60
42. | Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Fak. 60 40
43. | Ordu Universitesi Turizm Fak. 60 -
44. | Osmaniye Korkut Ata Kadirli Uygulamali Bilimler Fak. 50 -
45, | Pamukkale Universitesi Turizm Fak. 70 -
46. | Recep Tayyip Erdogan Universitesi Ardesen Turizm Fak. 40 -
47. | Sakarya Uyg. Bilimler Universitesi Turizm Fak. 60 -
e Beysehir Ali Akkanat Turizm Fakiiltesi 30 -

48. | Selguk Universitesi Turizm Fakiiltesi 60 60
49. | Siirt Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Y. O. 40 -
50. | Sinop Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Y. O. 50 -
51. | Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fak. 70 -
52. | Sirnak Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi Y. O. 40 -
53. | Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Zile Dingerler Turizm Isl. ve Otel. Y. O. 50 -
54. | Van Yiiziincii Y1l Universitesi Turizm Fak. 40 -

TOPLAM 3.055 450

TOPLAM 3.505

Kaynak: 2022 Yiiksekogretim Programlari ve Kontenjanlar1 Kilavazundan (Tablo 4) derlenmistir.
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Cizelge 2. Tiirkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Egitimi Veren Vakif Universiteleri

NO UNIVERSITE FAKULTE/YUKSEKOKUL KONTENJAN
1. Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi Sanat ve Tasarim Fak. 50
2. Altinbas Universitesi Uygulamali Bilimler Fak. 35
3. Ankara Medipol Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fak. 60
4. Antalya Akev Universitesi Sanat ve Tasarim Fak. 40
5. | Antalya Bilim Universitesi Turizm Fak. 45
6. Avrasya Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 30
7. Bahgesehir Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 50
8. Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fak. 55
9. Beykent Universitesi Giizel Sanatlar Fak. 100
10. | Beykoz Universitesi Sanat ve Tasarim Fak. 45
11. | Dogus Universitesi Sanat ve Tasarim Fak. 77
12. | Hali¢ Universitesi Giizel Sanatlar Fak. 70
13. | Hasan Kalyoncu Universitesi Giizel Sanatlar ve Mimarlik Fak. 39
14. | Istanbul Arel Universitesi Giizel Sanatlar Fak. 35
15. | Istanbul Aydin Universitesi Giizel Sanatlar Fak. 80
16. | Istanbul Bilgi Universitesi Uygulamal: Bilimler Fakiiltesi 53
17. | Istanbul Esenyurt Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 30
18. | Istanbul Galata Universitesi Sanat ve Sosyal Bilimler Fak. 50
19. | Istanbul Gedik Universitesi Mimarlik ve Tasarim Fak. 55
20. | istanbul Gelisim Universitesi Sl;;ll:niziﬂ;rﬂf;ll(e.r ok 17201
21. | Istanbul Kent Universitesi Sanat ve Tasarim Fak. 45
22. | istanbul Medipol Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fak. 80
23. | Istanbul Okan Universitesi Uygulamali Bilimler Fak. 60
24. | istanbul Rumeli Universitesi Sanat, Tasarim ve Mimarlik Fak. 20
25. | Istanbul Topkapi Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fak. 66
26. | istinye Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fak. 88
27. | Izmir Ekonomi Universitesi Uygulamali Yonetim Bilimleri Y. O. 49
28. | Kapadokya Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 70
29. | Maltepe Universitesi Glizel Sanatlar Fak. 45
30. | Nisantasi Universitesi Sanat ve Tasarim Fak. 80
31. | Ozyegin Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 63
32. | Toros Universitesi Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fak. 29
33. | Yasar Universitesi Uygulamali Bilimler Y. O. 56
34. | Yeditepe Universitesi Glizel Sanatlar Fak. 69

TOPLAM 2010

Kaynak: 2022 Yiiksekogretim Programlar: ve Kontenjanlar1 Kilavuzundan (Tablo 4) derlenmistir.

Cizelge 1 ve Cizelge 2 incelendiginde Tirkiye’de 2022 yiiksekOgretim programlari ve kontenjanlar
kilavuzuna (Tablo 4) gore 54’1 devlet {liniversitesi 34’1 ise vakif liniversitesi olmak iizere 88 iiniversitede
toplam 94 gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii mevcuttur. Devlet tniversitelerinin 5’inde vakif
iiniversitelerinin ise sadece birinde iki ayr1 fakiilte veya yiiksekokulda gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii
bulunmaktadir. B6liim dgrenci sayisinin devlet tiniversitesinde 3505, vakif tiniversitelerinde ise 2010 olmak
iizere toplamda 5515 oldugu belirlenmistir.

Grafik 1: 2022 Yili Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Bulunan Universiteler

m Devlet Universiteleri ® Vakif Universiteleri

Kaynak: Olgme Se¢me ve Yerlestirme Merkezi Bagkanhgi, 2022,
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Grafik 1’ de goruldigi tizere Tirkiye’de 2022 yili itibar ile gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin
bulundugu toplam 88 iiniversitenin ylizde %61°1 devlet liniversitesi, %39°u ise vakif tiniversitesidir.

Yiiksekogretim Bilgi Yonetim Sistemi verileri incelendiginde ise Tiirkiye’de devlet {iniversiteleri ve vakif
tiniversiteleri gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda 21 Ocak 2023 tarihi itibar1 ile kadro sahibi toplam 616
Ogretim elemani bulunmaktadir. Bu 6gretim elemanlarinin 64’u profesor, 86’s1 dogent, 240’1 doktor 6gretim
iiyesi olup, 97’si 6gretim gorevlisi, 129’u ise arastirma gorevlisi olarak gérev yapmaktadir (Yiiksekogretim
Bilgi Yénetim Sistemleri, 2023). Ogretim elemanlarinin birgogunun lisans ve doktora egitimlerini gastronomi
ve mutfak sanatlar1 alaninda almamasinin en 6nemli sebebi ise lisans ve lisansiistii gastronomi ve mutfak
sanatlar1 egitiminin yakin zamanda baglamis olmasidir (Akyurt ve Yolasigmazoglu, 2022: 3224).

Yontem

Geleneksel derlemeler belirli bir konuda yayinlanmis olan iki veya ikiden fazla ¢aligmanin iizerinde inceleme
yapmak sureti ile s6z konusu calismalarin bulgularini, sonuclarin1 ve degerlendirmelerini sentezleyen belirli
bir yontem izlenmeyen, farkli yollarla ve farkli kaynaklardan elde edilmis olan bilgilerin derlendigi
caligmalardir (Karagam, 2013: 27; Yilmaz, 2021: 1460). Geleneksel derlemelerde arastirmaci arastirdigi konu
hakkinda cesitli kitap, dergi ve bildirilerden kendi goriisiinii destekleyen veya desteklemeyen sonuglar1 ve
yorumlar1 bir araya getirmek sureti ile neredeyse biz diiz yazi seklinde sunduklar1 derleme makalelerdir
(Yilmaz, 2021: 1460). Nitekim bu ¢alismada da Tiirkiye’de gastronomi ile gastronomi ve mutfak sanatlart
egitimi ile ilgili baz1 ¢aligmalar incelenmis olup, ¢alismalarin bulgulari, sonuglari ve degerlendirmeleri
sentezlenerek derlenmistir. Derlemede ayn1 zamanda yiiksekdgretim programlar: ve kontenjanlart kilavuzlar
da incelenerek gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerine dair veriler elde edilerek yorumlanmustir.

Arastirmanin arsiv tarama ve dokiiman analizi odakli olmasi insan veya hayvanlar lizerinden (anket, miilakat,
odak grup caligsmasi, insan veya hayvanlar iizerinde deneysel ¢alismalar) veriler toplanmamasi nedeniyle etik
kurul raporuna gerek duyulmamustir.

Yapilan Cahismalar Cercevesinde Gastronomi Egitimi Mevcut Durumunun Analizi

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri nicelik olarak hizl bir artig sagliyor yillara gore kontenjan doluluk
oranlar1 incelendiginde boliime talebin de hizla arttigin1 soylemek miimkiindiir. Bu sayisal artislar yasanirken
Oney (2016), Gastronomi Egitimi Arama Konferansi’'ndan elde edilen sonuglari degerlendirmistir.
Gastronomi egitim sorunlarinin ve ¢O6ziim Onerilerinin tartisildigi s6z konusu konferansta miifredatlar,
iniversite sektor isbirligi, akademik kadro, fiziksel yapi, gastronominin algilanmasi sorunlan ile ilgili
aciklamalara yer vermistir. Oney, staj ddneminin sektdr ihtiyacina gore diizenlenmemis olmasini ve
sektoriinde stajyeri personel olarak gérmesi gibi sorunlari ¢6ziim bekleyen sorunlar arasinda degerlendirmistir.
Bu calismaya paralel olarak benzer konularda acele davranildigi savunan, Gorkem ve Sevim (2016),
caligmasinda ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde mutfak egitimi temel unsurlarinin hangi
diizeyde karsilandigini arastirmislardir. Caligmanin dikkat ¢eken bir bulgusu gastronomi ve mutfak sanatlar
boliimlerinin okullagmasinda ge¢ kalinmigsa da, mevcut programlarin ise atdlye-donanim, malzeme ve 6gretim
eleman: gibi konularda yeterlilikleri géz onlinde bulunduruldugunda ilgili programlarin agilmasinda acele
ediliyor olmasidir. Benzer sonuglarin elde edildigi bir bagka ¢alismada ise Arikan, Siiriicii ve Arman (2018),
iiniversitelerin ascilik ve gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin uygulama egitim mutfaklarinda
karsilagilan sorunlari belirlemek amact ile s6z konusu boliim 6gretim elemanlart ile goriigiilmistiir. Calismanin
sonucunda 6gretim elemani goriislerine gore en dnemli sorunlarin fiziki mekan yetersizligi, ekipman, malzeme
ve biitge yetersizligi oldugu belirlenmistir (Beyter, Zivali ve Yalgin (2019), Tiirkiye’de lisans diizeyinde
gastronomi egitinde karsilagilan sorunlan tespit edip, ¢oziim Onerileri sunmayr amaglamistir. Calismanin
sonucunda son yillarda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim sayisinda ciddi bir artig oldugu, bu kontrolsiiz
artigin ise egitim kurumlarinda akademik ve fiziki altyapi problemlerine neden oldugu ulasilan sonuglardandir.
Ayrica iiniversitelerin akademik takvimlerinin incelendiginde hemen hemen hi¢bir okulun sektdr ihtiyacina
uygun staj diizenlemesi yapmadigi da c¢aligmanin bagka bir sonucudur. Yakin zamanda yapilmis fakat
yukaridaki ¢alismalar ile benzer sonuglar elde etmis bir diger calismada ise Uniivar (2020), gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimiinde lisans, yiiksek lisans ve doktora egitimi veren dort iiniversitenin her egitim
kademesinden Ogrencileri ve akademisyenleri ile gorligmeler saglayarak gastronomi egitiminin durumunu
ortaya koymay1 amaglamistir. Yapilan yiiksek lisans tezi sonucunda gastronomi egitiminde 6gretim elemant,
gastronomi tanimi ve kapsaminin belirlenmesi, fiziksel yeterlilikler, is bas1 egitim durumu ve miifredat gibi
onemli problemlerin oldugu belirlenmistir.
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Sarioglan (2013), gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin uygulama becerilerinin yiyecek
icecek sektdriinlin beklentilerini ne dlgiide karsiladigini belirlemeyi hedeflemistir. Bu ¢alisma sonucunda
Tiirkiye'de gastronomi egitimi alan Ogrencilerin uygulama becerilerinin yiyecek ve igecek sektoriiniin
beklentilerinin ¢ok altinda oldugu sonucuna varilmigtir. Arslanhan ve Yaman (2020) ise ¢alismasinda lisans
diizeyinde gastronomi boliimlerinden mezun olan kisilerin, mezun olduklar1 egitim kurumunda sunulan
egitimin niteligine dair memnuniyet diizeyleri ve istihdam 6zelliklerini belirlemeyi amaglamistir. Calismada
mevcut teorik ve uygulama derslerinin sektor ihtiyacina uygun olmadigi dolayisiyla bolim mezunlarmin
bircok bilgiden yoksun bir sekilde sektore girdikleri sonucuna ulasilmistir. Uygulamali meslek derslerini
yiiriiten boliim O6gretim elemanlart sektor ile ilgili bilgi ve tecriibelerinin uzman yetistirecek yeterlilikte
olmamas1 da mezunlarin memnuniyetsizliklerinin bir sebebi olarak ifade edilmistir.

Ozdemir, Ak ve Ongel (2019), Anadolu Universitesi Turizm Fakiiltesi gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerinde egitim alan 6grencilerin kariyerlerine ilgili boliimde devam edip etmeyeceklerini belirlemektir.
Arastirmanin sonucunda dgrencilerin s6z konusu boliimde kariyer yapma isteklerinin olumlu yonde oldugu
belirlenmistir. Akoglu vd. (2017) ise Abant Izzet Baysal Universitesi Bolu Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu gastronomi ve mutfak sanatlart boliimiinde egitim alan Ogrencilerin sektore yonelik bakis
acilarini belirlemek amaci ile 104 6grenciye ulasmustir. Ogrencilerin %92,3’iiniin béliimii kendi istegi ile
sectigi, %82,7’sini kariyer planlamalarimi gastronomi alami ile ilgili yaptiklar1 i¢in mutlu olduklar1 fakat
%63,5’inin de mezun olduktan sonra gastronomi alaninda calismak istedigini belirtmesi calismanin
sonuclarindandir. Ayrica katilicilarin 62,51 gastronomi alaninda hak edilenden diisiik iicret verildigini ve
%73’ ise uzun c¢aligma saatleri ve is sorumlulugunun géz 6niinde tutuldugu durumda iicretlerin tatmin edici
olmadigi belirtmiglerdir. Giidek ve Boylu (2017), Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi alan 6grencilerin
beklenti ve degerlendirmelerine yonelik gerceklestirdikleri calismalarina 967 gastronomi ve mutfak sanatlari
ogrencisi katilmistir. Calismaya katilan dgrencilerin siniflarina gére s6z konusu boliime iliskin memnuniyet
diizeyleri incelendiginde birinci sinifta bulunan o&grencilerin % 57,9’unun, ikinci simif O6grencilerin
%47,7’sinin, {iglincli sinif 6grencilerinin %37,5’inin ve dordiincii simif 6grencilerinin ise %37,4 oraninda
memnun veya ¢ok memnun oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin degisik kriterlere gére okumakta olduklart
programi ve okulu degerlendirmelerinin frekans ve aritmetik ortalamalari incelendiginde ise alanin saglamig
oldugu is imkanlarindan dolay1 gelecege olumlu bir tutum sergiledikleri belirlenirken, okullarin fiziki
imkanlarina iliskin ifadelerin genel olarak ortalamasinin diisiik oldugu da ¢aligmanin sonuglarindandir.

Seyitoglu (2021), Caligmasinda gastronomi alaninin Tiirkiye'deki mevcut konumunu arastirmayi ve
tanimlamay1 amaglamis bu kapsamda boliimde gorevli akademisyenler ile goriismeler gerceklestirmistir.
Aragtirma sonucunda yayin sayisi ve yayinlama olanaklari ile ideal gastronomi akademik profili gibi konularda
baz1 eksiklikler oldugu belirlenmistir. Ayct (2022), yiiksek lisans tezinde gastronomi ve mutfak sanatlari
bolimleri mevcut durumunu ortaya koymayr amaglamistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinde
gorevli akademik kadrolar incelendiginde lisans ve doktora diizeyinde gastronomi egitimi alan akademisyen
sayisinin toplam akademik personelin %14,7’sini olusturdugu, ayrica s6z konusu akademik personelin aldig1
egitim incelendiginde en fazla turizm isletmeciligi ardindan gida miihendisligi boliimleri oldugu tespit
edilmistir. Benzer sonuglar elde edilen bir diger ¢alismada ise Albayrak (2022), Gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimlerinde yer alan akademisyenlerin gastronomi ile ilgili uzmanlik durumlarinin ve bilimsel
faaliyetlerinin sistematik olarak analiz edilmesini amaglamistir. Calisma sonucunda s6z konusu
akademisyenlerin Onemli bir kisminin gastronomi ile ilgili olmayan alanlarda uzmanlastigi ve
akademisyenlerin gastronomi ile ilgili yiriittiikkleri bilimsel c¢aligmalarin niceliksel olarak az oldugu
belirlenmistir. Arastirma bulgular1 ayrica Tiirkiyenin gastronomi bdliimlerinde goérev yapan Ogretim
iiyelerinin 6énemli bir boliimiiniin Turizm, Gida ve Beslenme alanlarinda lisans, yiiksek lisans ve doktora
derecelerini tamamladiklarin1 gostermektedir.

Sonuc ve Degerlendirme

Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri ilk agildig1 yillardan itibaren sayilari hizla artmaktadir.
Oyle ki 2010 y1l1 gibi yakin bir tarihte bu egitimi veren 300 kontenjan ile 5 program mevcut iken (Albayrak,
2022: 2), 2015 yili verileri incelendiginde program sayisinda %520 oraninda, kontenjan sayisinda ise yaklagik
%475 oraninda bir artig olmustur (Gérkem ve Sevim, 2016: 979). 2018 yilinda ise 2015 yilina gére program
sayisinin %200 kontenjanin ise sayisi ise %248 artis goriilmektedir. Bu noktada 2018 yili verileri 2010 y1li
verileri ile kiyaslandiginda toplam program ve kontenjan artisinin yaklagik 11°er kat gibi yliksek bir artis hiz
ile arttign goriilmektedir (Ozdemir, Ak ve Ongel, 2019: 948). 2022 yili yiiksekdgretim programlari ve
kontenjanlar1 kilavuzunda (Tablo 4) ise gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi 54°{i devlet tiniversitesi, 34’
ise vakif {iniversitesi olmak {izere toplam 88 tiniversitede 94 ayr1 fakiilde ve yiiksekokulda verilmektedir
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(Olgme Segme ve Yerlestirme Merkezi Baskanlig1, 2022). Biitiin bu artisin yaninda 2022 yil1 kontenjanlari
doluluk oranlarinin ise %95’in tlizerinde oldugu goriilmektedir (Yiksekogretim Kurulu, Lisans Tercih
Sihirbazi, 2023). Yapilan ¢alismalar ¢ercevesinde (15181inda) gastronomi egitimi mevcut durumunun analizinin
yapildigi bu ¢aligmada goriilmektedir ki bu sayisal artisa karsin gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin
nitelikleri, 6gretim elemanlarinin béliimden olmamasi, miifredatlari, uygulama alanlari, donanim ve altyap1
gibi konularda tartismalar stirmektedir.

Gastronomi ile 6zellikle gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi ile ilgili yapilan ¢aligmalar incelendiginde en
cok goze carpan ve yazarlarin degindigi baslica konularin boliimde fiziksel mekan, atélye donanim, ekipman,
olan ve mezunlarin 6nemli bir kisminin sektérde yiyecek icecek alanlarinda galistigi gercegi diisiiniildiigiinde
gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinde atdlye, ekipman ve malzeme gibi kisitlarin olmasi
gosterilmektedir. Yiyecek ve icecek endiistrisi ile isbirliklerinin arttirilmasi faydali olabilecegi gibi, Beyter vd.
(2019) de bu soruna ¢6ziim olabilecek, Yiiksekdgretim kurulu tarafindan agilmasi uygun goriilen programlarin
kriterlere uygunlugunun yerinde denetlenmesi Onerisi dikkate degerdir. Oney (2016) ise bu sorunun
¢coziimiinde gorev alacak olan paydaslarin iiniversite yonetimi, boliim, fakiilte, sivil toplum kurulusglari, sektor
yetkilileri, yerel yonetimler, yiiksekogretim kurulu ve ilgili bakanlik yetkililerinin olmasinin faydali olacagini
belirtmektedir. Staj siirelerinin sektdr ihtiyacina uygun olmamasi bdlim mezunlarinin sektorde ciddi
problemler ile karsilagabilecegini gdstermektedir. Staj konusunda deginilen bir diger sorun ise sektoriin
stajyeri personel olarak gormesidir. Staj siirelerinin belirlenirken sektér ihtiyacinin gbz Oniinde
bulundurulmast hem sektdr agisindan hem de Ogrencinin sektére uyumu agisindan faydali olacagi
diisiiniilmektedir. Fakat stajyerlerin personel gibi degerlendirilmesi ve stajyerden beklentinin yiiksek olmast
heniiz sektorii tanimaya ¢alisan, motivasyonu yliksek 6grencilerin sektorden sogumalarina yol agabilecegi gibi,
sektore devam etmeme karari almasma da etki edebilmektedir. Ogretim elemanlarmin yeterlilikleri ve
bir¢ogunun gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii mezunu olmamasi da ¢alismalarda deginilen sorunlar
arasinda yer almaktadir. Gérkem ve sevim (2016), 6zellikle uygulamali derslere veren Ogretim elemant
hocalarin alana iliskin programlardan mezun olmasi gerektigine dikkat ¢ekerek, ascilik ile gastronomi ve
mutfak sanatlar1 programlarinda istihdam edilecek 6gretim elemanlariin gastronomi ve mutfak sanatlari
mezunu olmasi kriterini 6nermektedirler. Uzmanlik alanlar1 gida, beslenme ve turizm isletmeciligi olan
Ogretim elemanlarina ihtiyac oldugunu kabul eden arastirma yazarlar1 boliim akademik kadrosunun en az %70-
75’inin gastronomi egitimi almig olmasimi ve yeni istihdam edilecek olan 6gretim elemanlari igin sektor
tecriibesi aranmasi gerektigini belirtmistir. Uniivar (2020) yiiksek lisans tezinde boliim 6gretim elemanlarmin
ise alim standartlarinin diizenlenerek boliime uygun yetenek testleri ve yazili smavlarin gelistirilmesini
onermektedir. Arslanhan ve Yaman (2020) ise sektorden gelen 6gretim elemanlar: ile egitimin verilmesi
gerektigini ve bolimde gorev yapan oOgretim elemanlarin ise sektér deneyimlerini arttirmak igin
profesyonellerden destek almasi gerektigini belirtmislerdir. Calismalarda deginilen bir bagka 6nemli problem
ise mevcut teorik ve uygulama derslerinin sektor ihtiyacina uygun olmamasi veya sektor beklentilerinin altinda
oldugu sorunudur. Arslanhan ve Yaman (2020) c¢aligmalarinda bu soruna ¢oziim olabilecek mutfak
profesyonellerinden destek alinmasi, uygulama mutfaklarinin her zaman 6grencilere agik olmasi ve son sinif
Ogrencileri icin teorik bilgilerden arindirilmig, tamamen uygulamali dersler ile Ggrencilerin sektore
hazirlanmasi gibi bazi 6nerilerde bulunmuslardir. Sarioglan (2013) ise lisans diizeyinde gastronomi egitimi
veren okullarda yiyecek-igecek sektoriintin ihtiya¢ duydugu ¢alisan ihtiyacini karsilayacak olan 6grencilere
yonelik uygulama alanlar1 olusturulmasini 6nermektedir.

Caligma kapsaminda elde edilen mevcut durum ve yapilan ¢aligmalar degerlendirildiginde yillar itibariyle
nicelik olarak hizli bir artis s6z konusu olsa da nitelik olarak birtakim problemler mevcuttur. Ozellikle
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitiminin nitelikleri, 6gretim elemanlarinin boliimden olmamasi ve nitelikleri,
miifredatlari, uygulama alanlari, donanim ve altyapi gibi sorunlar dikkat ¢ekicidir. Bu tiir eksikliklerin oldugu
egitim kurumlari ihtiya¢ duyulan personeli yetistiremedigi gibi, bu durumun séz konusu boliim 6grencilerinin
motivasyonunu etkileyecegi de bir gercektir. istihdam olunacak olan yiyecek ve igecek endiistrisinin ihtiyag
duydugu egitimli personelin yetistirilmesi i¢in s6z konusu nicel ve nitel eksikliklerin gastronomi aktorlerinin
katkilar1 ile giderilmesi gastronomi egitimine katki saglayacaktir.
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