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Ozet

Bu calismada Tiirkiye’de ¢esitli fakiilte biinyesinde yer alan gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinin miifredatlart
stirdiiriilebilirlik kavrami kapsaminda incelenmesi ve kavram ile iliskili olan dersler hakkinda durum tespiti yapilmasi
amaglanmaktadir. Calismada nitel arastirma yontemi benimsenmis olup veriler igerik analizi yontemi ile analiz edilmistir. Bu
kapsamda 72 fakiiltede yer alan gastronomi ve mutfak sanatlari bolimlerinin miifredatlar: incelenmistir. Analiz sonucunda 47
boliimde siirdiiriilebilirlik kavrami ile iligkili en az bir ders yer alirken, 23 bolimde ise siirdiiriilebilirlik kavramu ile iliskili ders
tespit edilememistir. Ayrica iki gastronomi ve mutfak sanatlari boliim miifredatina ise erisim saglanamamistir. BOlim
miifredatlarinda 80 adet dersin siirdiiriilebilirlik kavrami ile iligkili oldugu tespit edilmistir. Tespit edilen dersler, bolim
miifredatlarinda ¢cogunlukla besinci yariyilda yer almaktadir. igerik analizine tabi tutulan dersler kategorilere ayrilmus ve dersler
“stirdiiriilebilir gastronomi” kategorisinde yogunlagmistir. Elde edilen bulgular 1s1§inda konuya yonelik oneriler gelistirilerek,
turizm sektorii ve gelecek i¢in 6nemli bir konu olan siirdiiriilebilirlik kavramina iligkin farkindaligin artirilmasi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi Egitimi, Siirdiiriilebilirlik

Abstract

In this study, it is aimed to examine the curricula of gastronomy and culinary arts departments in various faculties in Tiirkiye within
the scope of the concept of sustainability and to determine the situation about the courses related to the concept. Qualitative research
method was adopted in the study and the data were analyzed by content analysis method. In this context, the curricula of gastronomy
and culinary arts departments in 72 faculties were examined. As a result of the analysis, while there was at least one course related
to the concept of sustainability in 47 departments, a course related to the concept of sustainability could not be determined in 23
departments. In addition, access to the curricula of two gastronomy and culinary arts departments could not be provided. It has been
determined that 80 courses in the curriculum of the department are related to the concept of sustainability. The identified courses
are mostly included in the fifth semester in the department curriculum. The courses subjected to content analysis were divided into
categories and the courses were concentrated in the category of "sustainable gastronomy". It is aimed to raise awareness about the
concept of sustainability, which is an important issue for the tourism sector and the future, by developing suggestions for the subject.
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Giris

Ulusal ve uluslararasi literatiirde ekonomi, finans, isletme ve turizm gibi alanlarda yazilan bilimsel
caligmalarin birgogunda sanayi devrimi sonrast meydana gelen gelismeler neticesinde insanlarin yasamlarinin
kolaylastig1 ve refah seviyesinin arttigina vurgu yapilmaktadir. Insan yasamimin ve refahinin artmasiyla paralel
olarak, insanlarin tiiketim egilimleri de artmistir. Diinyada artan bu tiiketim egiliminin karsilanabilmesi i¢in
dogal kaynaklar asir1 ve sorumsuz bir sekilde tiiketilmeye baglanmig ve sonug olarak bir denge igerisinde olan
ekosistem bozulmaya baglamistir. Bu asirilik, bilingsizlik ve sorumsuzluk neticesinde kiiresel 1sinma, biyolojik
cesitlilikte bozulmalar, kitlik ve igilebilir su kaynaklarina erisim gibi kiiresel boyutlu sorunlarin bag
gostermeye baslamistir. Ancak zaman igerisinde insanoglu, isteklerinin sonsuzluguna karst dogal kaynaklarin
bir sinir1 oldugu gergegi ile zaman igerisinde yiiz ylize gelmistir.

Gelinen noktada mevcut durumun artik “siirdiiriilemez” hale gelmesi tiim insanlik i¢in giiniimiizde en 6nemli
konulardan biri olan “siirdiiriilebilirlik” kavraminin dogusunda biiylikk bir 6neme sahip olmustur.
Stirdiirtilebilirlik kavrami, uzun bir siiredir diinya glindeminin ilk siralarinda yer almaktadir. Mevcut dogal

*Sorumlu yazar: serkanyigit@artuklu.edu.tr
DOI: 10.33083/joghat.2023.300

780


http://www.joghat.org/
mailto:serkanyigit@artuklu.edu.tr

Yigit / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(2) — 2023

kaynaklarin hizli niifus artisina yenik diismesi, Ozellikle gelecek nesillerin daha biylik sorunlar ile
ylizlesmelerine neden olabilecektir. Ayrica bilim insanlarmin gelecek dénemler i¢in dngoriilerinin giinden
giine karamsarlagmasi kiiresel anlamda {ilkelerin, firmalarin ve tiiketicilerin radikal kararlar almasini zorunlu
hale getirmistir.

Siirdiiriilebilirlik kavraminin en fazla iligkilendirildigi sektorlerden bir tanesi de yiyecek ve icecek sektoriidiir
(Jacobs ve Klosse, 2016; Martin-Rios, 2020). Siirdiirilebilirlik kavrami, yiyecek ve icecek sektorii kapsaminda
ele alindiginda sektordeki gida atiklarinin azaltilmasindan etkili enerji kullanimina kadar genis bir dlgekte
degerlendirilmektedir (Tas ve Olum, 2020). Ozellikle yiyecek ve icecek sektoriiniin diinya capinda
bliylimesine bagli olarak depolama, hazirlik ve {iretim gibi asamalarda ortaya cikan gida atiklarinin artmasi
nedeniyle sektor igin siirdiiriilebilirlik kavrami 6nemli bir kavram haline gelmistir (Kim ve Hall, 2020; Jang
ve Zheng, 2020).

Yiyecek ve icecek sektoriindeki tiim aktorler, ortak amag igerisinde mevcut durumun degisimi icin
caligmalidirlar, ancak odak noktasinin yalnizca iireticiler ve tiiketiciler disindaki diger aktorleri de kapsayacak
sekilde genisletilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda yiyecek ve igecek sektoriiniin ihtiyag duydugu is giiciinii
karsilayan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerine onemli gérevler diismektedir. Ozellikle boliimiin son
yillarda artan popiilerligine bagli olarak her yil binlerce mezun vermektedir. Bu boliimlerden mezun olan
ogrenciler, lisans egitimleri siiresince siirdiiriilebilirlik kavramini benimseterek yetistirilmelidir. Bu sayede
sektoriin gelecegi konumundaki Ogrenciler, sektoriinii daha siirdiiriilebilir bir yapiya ulasmasinda katki
saglayabileceklerdir. Ancak literatiirde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlarinin siirdiirtilebilirlik
kavrami kapsaminda inceleyen herhangi bir ¢aligsmaya rastlanilmamistir. Bu nedenle bu ¢aligmada Tiirkiye’de
gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren boliimlerin miifredatlar siirdiiriilebilirlik kavrami kapsaminda
incelenmesi ve kavram ile iliskili olan derslerin durum tespitinin yapilmasi amaglanmaktadir. Ayrica ¢alisma
kapsaminda gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlari i¢in siirdiiriilebilirlik kavrami kapsaminda ders
Onerileri ortaya konmustur. Bu ¢alismanin literatiirde yer alan ilgili boslugu doldurmasi ve literatiire katki
saglamasi limit edilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Siirdiiriilebilirlik Kavramm

Stirdiirtilebilirlik kavraminin literatiirde en kabul géren tanimi 1987 yilinda Birlesmis Milletler Diinya Cevre
ve Kalkinma Komisyonu’nun “Brundtland Raporu” olarak da bilinen “Our Common Future” raporunda yer
almaktadir. Raporda siirdiiriilebilirlik kavrami, “gelecek nesillerin ihtiyaglarimi karsilama yetenegine zarar
verilmeden bugiiniin nesillerinin ihtiyaclarinin karsilanmasini saglamak” seklinde tanimlanmigtir (Redclif,
2005). Ancak siirdiiriilebilirlik kavraminin gegmisi 18. yiizyilin baslarina kadar dayanmaktadir (Yeni, 2014).
Kiiresel anlamda giindem maddelerinin ilk siralarinda yer alan siirdiiriilebilirlik kavraminin ilk kullanimi 1712
yilina dayanmaktadir. Alman orman uzmani olan Hans Carl von Carlowitz tarafindan yazilan ve ormanlarin
uzun donemde nasil yonetilebilecegini konu alan “Sylvicultura Oeconomica” isimli eserinde siirdiiriilebilirlik
kavramima yer vermistir. (Scoones, 2007). Hans Carl von Carlowitz’in 1712 yilinda siirdiiriilebilirlik
kavramindan eserinde bahsetmesinden sonra kavram, 1930’lu yillarda tarim alanlarmin siirdiiriilebilir
yontemler kullanilarak topragin bozulmasmin oniine ge¢ilmesi kapsaminda tartisilmaya baslanmigtir
(Vehkamiki, 2005). Siirdiiriilebilirlik kavraminin bir bagka kullanimi ise 1950°1i yillarda balikeilik alaninda
“azami sirdiiriilebilir iiriin” seklinde olmustur (Bozlagan, 2010). 1970’lerde diinya ¢apinda gelisen gevrecilik
goriisii ile birlikte siirdiiriilebilirlik kavrami daha 6nemli bir kavram haline gelmistir (Lui, 2003).

Siirdiiriilebilirlik kavraminin temelleri {i¢ boyut iizerine kurulmustur. Bu ii¢ temel boyut olan gevre, ekonomi
ve sosyal boyut kapsaminda siirdiiriilebilirlik kavrami, insan ihtiyaglarini karsilamak, sosyal esitligi saglamak
ve cevresel sinirlara saygi gostermek konular iizerine odaklanmaktadir (Pitelis, 2013). Tam anlamyla
stirdiriilebilirlikten bahsedilmek adina bu iic boyutun birlikte olmasi gerekmektedir. Bu nedenle
sirdiiriilebilirlik ile verilen egitimlerin bu ili¢ boyutu da icermesi siirdiiriilebilirlik felsefesinin toplumlar
tarafindan benimsenmesinde dnemli olarak degerlendirilmektedir.

Gastronomi ve Surdiiriilebilirlik

Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bir bilim dalidir. Gastronominin temel ¢alisma alani
insanlar i¢in yenilebilir tiim maddelerin, hijyenik olma kosuluyla damak ve g6z zevkine hitap edecek sekilde
yenmeye hazir hale getirilmesi siirecini kapsamaktadir (Kasli ve digerleri, 2015). Bu siire¢ dahilinde
yenilebilecek olan maddelerin tiiketime hazir hale getirilene kadar ki siirecte hem maddelerin hem de
kaynaklarin sadece bugiinii diistinerek degil, gelecek kusaklarin gereksinimleri dikkate aliarak kullanilmasi
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bliyiik 6nem tagimaktadir. Diinya genelinde artan niifus artis1, ¢evre kirliligi, atik yonetimindeki basarisizliklar,
tarim alanlarinin yanlis ve verimsiz kullanimi ve gida israfi gibi konular nedeniyle siirdiiriilebilirlik kavrami,
gastronomi alani i¢in 6nemli bir konu haline gelmistir.

Siirdiiriilebilirlik kavraminin gastronomi alani i¢in 6nemli bir konu haline gelmesinde en 6nemli faktorlerden
bir tanesi yiyecek ve icecek sektoriiniin basta iklim degisikligi, cevre kirliligi ve dogal kaynaklarin israfi
noktasinda sahip oldugu roliidiir (Hoek vd., 2021; Richardson ve Fernqvist, 2022). Yiyecek ve igecek
sektoriinlin sahip oldugu bu rol, literatiirde “siirdiiriilebilir gastronomi” kavraminin ortaya ¢ikmasinda etkili
olmustur. Scarpato (2002) gore siirdiiriilebilir gastronomi kavramini, “cevresel siirdiiriilebilirligi de dikkate
alan, toplumun sagligini, sosyo-kiiltiirel yapisini koruyan ve gelistiren bir kavram” olarak tanimlamaktadir.
Stirdiirtilebilir gastronomi kapsaminda ele alinan konularin baginda gida kaybi, gida atig1 ve gida israfi konular
yer almaktadir. Ozellikle gida israfi, son yillarda tiim diinyada iizerinde énemle durulan bir baslik haline
gelmistir. Gida israfinin diinya giindeminde neden 6nemli bir konu olduguna dayanak olusturmak adina diinya
genelinde ve Tiirkiye’deki gida israfi ile ilgili rakamlarinin incelenmesi 6nemli olarak goriilmektedir.

2021 yilinda Birlemis Milletler Cevre Programi (UNEP) tarafindan diinya capinda gerceklestirilen bir
arastirmada gida israfi konusu mercek altina alindi. Arastirma sonucunda hazirlanan Gida Israfi Endeksi
Raporu’na gore diinya genelinde her yil ortalama 931 milyon ton gida israf ediliyor. Bu rakam, diinya
genelinde tiiketime hazir olan gidalarin %17’sinin ¢ope gittigi anlamina gelmektedir. Ayni rapora gore
Tiirkiye’de ise yillik olarak ortalama 7,7 milyon tondan fazla gidanin israf edilmektedir. Bu rakam dikkate
almdiginda Tiirkiye’de her yil kisi basi ortalama 93 kilogram gida ¢ope atilmaktadir (UNEP, 2021) Hem
diinyada hem de Tiirkiye’de gida israfi niifus artigina bagl olarak her yil artis gostermektedir.

Yontem

Arastirmada Tirkiye’deki fakiiltelerde gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin  miifredatlari
stirdiriilebilirlik kavramu ile iligkili olan dersler kapsaminda incelenmistir. Caligmada nitel arastirma yontemi
desenlerinden durum galigmast benimsenmistir. Durum ¢aligmalarinda, daha fazla durumu agiklayabilmek
adina tek bir durumun derinlemesine calisilmaktadir (Gerring, 2007). Durum ¢alismasi deseninde aragtirmact,
tek bir durum ya olay tizerinde derinlemesine ¢alisarak verileri sistematik bir sekilde toplar (Creswell, 2007).
Bu calismada elde edilen veriler igerik analizi ydntemi ile analiz edilmistir. i¢erik analizi, agik kodlama
ilkelerine dayali olarak ¢ok sayida metin terimini daha az sayida igerik kategorisine sikistirmak i¢in yontemli,
tekrarlanabilir bir metodoloji olarak tanimlanmustir (Stemler, 2001). Calismada kullanilan veriler, 10-24 Nisan
2023 tarihleri arasinda “YOK Lisans Atlas1” incelenerek elde edilmistir. Lisans programi olarak “Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar (Fakiilte)” secilerek yiiksekogretim kurumlari tespit edilmistir (YOK Lisans Atlasi, 2023).
Bu calismada kullanilan veriler, halka agik olmasindan dolay1 yontemi igin etik kurul izni gerekmemektedir.

Yiksekogretim kurumlarinin internet sayfalari {izerinden boliim miifredatlari, siirdiiriilebilirlik kavram ile
iligkili olan dersler kapsaminda incelenmistir. Siirdiiriilebilirlik kavrami ile iligkili olan dersler tespit edilirken
yalnizca miifredatlarda yer alan “siirdiiriilebilirlik”, “eko gastronomi”, “organik tarim”, “cevre”, “atik
yonetimi” ve “sirdiiriilebilir yiyecek ve icecek akimlar1” kavramlarini iceren dersler caligmaya dahil
edilmistir. Universiteler ortak se¢cmeli ders havuzlarinda yer alan siirdiiriilebilirlik ile iliskili olan dersler ve
boliim miifredatlarinda sadece haftalik bazda verilen siirdiiriilebilirlik dersleri kapsam dis1 birakilmistir. Ayrica
fakiiltelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin yiriirliikkte olan gilincel miifredatlar1 analize tabi
tutulmustur. Fakiiltelerdeki gastronomi ve mutfak sanatlari boliim miifredatlarinin incelenmesi sonucu elde
edilen veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizi gerceklestirilirken dersler kategorilere ayrilmis
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ve dersler yedi kategoriye altinda toplanmistir. Bu kategoriler; “siirdiiriilebilir gastronomi”, “siirdiiriilebilir

tarim ve uygulamalar1”, “gida ve siirdiiriilebilirlik”, “cevre ve atik yonetimi”, “stirdiiriilebilir turizm”, “genel
siirdiriilebilirlik” ve “siirdiriilebilir yiyecek ve icecek isletmeciligi” seklindedir.

Bulgular

Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii yer alan 72 fakiilte bulunmaktadir. Bu fakiiltelerin bagh
bulundugu {iniversitelerin tiirlerine bakildiginda; %61’inin (n:44) devlet {iniversitesi, %39 unun (n:28) ise
vakif tiniversitedir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi verilen fakiilteler incelendiginde ilk sirada agik ara
fark ile “Turizm Fakiilteleri” yer almaktadir. Tiirkiye’de 39 turizm fakiiltesinde gastronomi ve mutfak sanatlari
egitimi verilmektedir. Turizm fakiiltelerini sirasiyla Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi (n:9),
Uygulamali Bilimler Fakiiltesi (n:7), Giizel Sanatlar Fakiiltesi (n:7) ve Sanat ve Tasarim Fakiiltesi (n:5) takip
etmektedir (Sekil 1).
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Sekil 1: Fakiilte Diizeyinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Verilen Fakiilteler
Sanat ve Sosyal Bilimler Fakiiltesi ®

Glizel Sanatlar ve Mimarlik Fakiiltesi ®

Sanat, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi ®

T

Mihendislik, Mimarlik ve Tasarim Fakultesi B
Mimarlik ve Tasarim Fakiiltesi ® 1
Sanat ve Tasarim Fakiiltesi m—m 5
Glizel Sanatlar Fakiiltesi — 7
Uygulamali Bilimler Fakiiltesi m——— 7
Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi n————— 9

Turizm Fakiiltesi e 39

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Incelemeye dahil edilen 72 fakiildeki gastronomi ve mutfak sanatlar1 béliimlerinin miifredatlari incelendiginde
47 boliimde siirdiiriilebilirlik kavramu ile iliskili en az bir ders bulundugu tespit edilmistir. Buna karsin 23
boliim miifredatinda ise siirdiiriilebilirlik kavramu ile iligkili herhangi bir ders saptanamamistir. Ayrica iki
gastronomi ve mutfak sanatlari bolim miifredatina ulasilamamustir.

Sekil 2: Siirdiiriilebilirlik Kavramu ile iliskili Olan Derslerin Yartyil Dagihm

1. Yariyl

2. Yariyl
3. Yariyl

4. Yariyl

I
.

7. Yarmyl

8. Yarmyl

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliim miifredatlarinin incelenmesi neticesinde siirdiiriilebilirlik kavram ile
iligkili toplamda seksen adet ders tespit edilmistir. Bu derslerin on dokuzu zorunlu, geri kalan altmis bir tanesi
ise segmeli ders olarak boliim miifredatlarinda yer almaktadir. Ayrica siirdiiriilebilirlik ile iligkili olan derslerin
yetmis alt1 tanesi sadece teorik ders saatine sahipken dort tanesi ise en az bir saat uygulama saatine sahiptir.
Boliim miifredatlarinda yer alan seksen dersin yariyil dagilimlart incelendiginde agirlikli olarak derslerin
besinci yariyilda yogunlastig1 goriilmektedir (Sekil 2).

Tablo 1. Siirdiiriilebilirlik Kavramn ile iliski Olan Derslerin Kategorileri
Kategori f % Kategoriyi Olusturan Dersler
Siirdiiriilebilir Gastronomi
Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik
Eko Gastronomi
Gastronomide Etik ve Siirdiiriilebilirlik
Siirdiiriilebil_ir 22 275 Slow Food
Gastronomi ' Siirdiiriilebilir Gastronomi Uygulamalar
Yavas Yasam ve Gastronomi
Gastronomide Siirdiiriilebilirlik
Ekolojik Gastronomi

Gastronomi Trendleri ve Siirdiiriilebilirlik
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Stirdiiriilebilir Tarim
Organik Sebze Yetistirme
Organik Tarim ve Siirdiiriilebilirlik
Organik Tarim Uygulamalari
Organik Tarim
Bahgce Uriinleri Yetistirme
Tarimsal Gidalarin Uretimi ve Kalitesi
Bahge ve Tarim Uygulamalari
Bahgce Uriinleri Yetistirme
Gastronomide Kentsel Tarim Uygulamalari
Kent Bahgeciligi Uygulamalar1
Bahge Isleri
Gida ve Siirdiiriilebilirlik
Gida Etigi ve Siirdiiriilebilirligi
Siirdiiriilebilir Gida Y6netimi
Siirdiiriilebilir Yiyecek Uretimi
Mutfakta Gida ve Siirdiiriilebilirlik
Ekoloji ve Gida Uretimi
Gida Politikalar, Kiiltiirli ve Toplumsal Etkileri
Siirdiiriilebilir Gida Sistemleri
Mutfaklarda Atik Yonetimi
Mutfaklarda Cevre ve Atik Yonetimi
Yiyecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilir Atik Yénetimi
Endiistriyel Mutfaklarda Atik Yonetimi
12 15 Atik Yonetimi
Cevre Koruma
Gida Endiistri Atiklar
Siirdiiriilebilir Cevre ve Atik YoOnetimi
Cevre Koruma ve Atik Yonetimi
Siirdiiriilebilir Destinasyon Y dnetimi
Siirdiiriilebilir Siirdiiriilebilir Turizm

Siirdiiriilebilir
Tarim ve 15 18,75
Uygulamalar

Guda ve

Siirdiiriilebilirlik 14 17,5

Cevre ve Atik
Yonetimi

Turizm 1 13,75 Turizm ve Cevre
Siirdiiriilebilir Destinasyon Y dnetimi
Genel 3 375 Yasalar ve Strdiiriilebilirlik
Siirdiiriilebilirlik ’ Siirdiiriilebilirlige Girig
Siirdiiriilebilir Siirdiiriilebilir Yiyecek-Igecek Hizmetleri
Yiyecek ve Icecek 3 3,75 Yesil Restorancilik
Isletmeciligi Yesil Restoran Uygulamalart
Toplam 80 100

Tablo 1’de icerik analizi kapsaminda ortaya ¢ikan ders kategorilerinin frekans ve yiizde degerlerinin yani sira
ilgili kategorileri olusturan dersler yer almaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde
stirdiiriilebilirlik kavramu ile iligki olan dersler en fazla siirdiiriilebilir gastronomi kategorisinde yogunlasmustir.
Bu kategori, siirdiiriilebilir gastronomi, gastronomide siirdiiriilebilirlik gibi temel diizeyde gastronomi ve
sirdiiriilebilirligi iliskilendiren derslerden olustugu goriilmektedir. En fazla ders kategorisi olan bir diger
kategorisi ise siirdiiriilebilir tarim ve uygulamalari kategorisi olmustur. Bu kategorideki dersler genel anlamda
sirdiriilebilir tarim ve organik tarim uygulamalari iizerinde yogunlasmaktadir. Gida ve siirdiiriilebilirlik
kategorisi siirdiriilebilirlik ile iliski olan ders sayisi bakimindan ders sayisi bakiminda tiglincii sirada yer
almaktadir. Bu kategoriyi olusturan dersler genel olarak siirdiiriilebilir gida yonetimi {izerinde yogunlastigi
gorlilmektedir. Surdiiriilebilirlik i¢cin en 6nemli konu basliklarindan bir tanesi olan ¢evre ve atik yonetimi
kategorisi ise dordiincii sirada yer almaktadir. Bu kategorisi kapsamindaki dersler ise ¢evre ve atik yonetiminin
mutfaklarda nasil olmasi gerektigi lizerinedir. Siirdiiriilebilir turizm kategorisi ders sayis1 bakimindan besinci
sirada yer almaktadir. Buradaki dersler, siirdiiriilebilir turizm ve destinasyon yonetimi kapsaminda
yogunlagsmaktadir. Tablonun son iki sirasinda ise genel siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir yiyecek ve i¢ecek
isletmeciligi kategorileri yer almaktadir.

Sonug¢ ve Oneriler

Diinya iizerindeki kaynaklarin bilingsizce kullanimi ve gida israfinin yiiksek olmasi nedeniyle yakin gelecekte
sirdiriilebilirlik kavrami diinya giindeminde iizerinde siklikla durulan bir konu haline gelecektir. Bu durumun
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oniline gegmek her ne kadar zor olsa da siirece katki saglamak ve siirdiiriilebilirlik bilincinin insanlarda bir
felsefi bir kavram olarak algilanmasi i¢in egitim-6gretim kurumlarina biiyiik gérev diismektedir. Bu kapsamda
stirdiiriilebilirlik kavrami ile dogrudan iliskili olan yiyecek ve icecek sektoriine ve sektdriin liretim ayagina is
giicli saglayan gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerine biiyiik gorevler diismektedir. Sektoriiniin gelecegini
olusturacak olan &grenciler icin lisans egitimleri siiresince siirdiiriilebilirlik kavrami iligkili ders sayisi,
ogrencilerde stirdiiriilebilirlik bilinci olusmasinda etkin olduguna inanilmaktadir. Bu nedenle bu ¢alismada,
Tiirkiye’deki fakiiltelerde yer alan gastronomi ve mutfak sanatlari boliimlerinin miifredatlar siirdiiriilebilirlik
kavrami kapsaminda incelenmis ve kavram ile iliskili olan derslerin durum tespiti yapilmustir.

Calisma kapsamina dahil edilen 72 fakiiltede yer alan gastronomi ve mutfak sanatlari boéliimlerinin
miifredatlar incelendiginde; 47 boliimde siirdiiriilebilirlik kavramu ile iligkili en az bir ders yer alirken, 23
boliimde ise siirdiiriilebilirlik kavramu ile iligkili ders bulunmamaktadir. 2 gastronomi ve mutfak sanatlar
bolim miifredatina ise erisim saglanamamustir. Boliim miifredatlarinda 80 adet dersin siirdiiriilebilirlik
kavramu ile iliskili oldugu tespit edilmistir. Tespit edilen dersler, boliim miifredatlarinda ¢gogunlukla besinci
yariyilda yer almaktadir. Igerik analizine tabi tutulan dersler kategorilere ayrilmis ve dersler “siirdiiriilebilir
gastronomi” kategorisinde yogunlasmustir.

Elde edilen bulgular 1s18inda Tiirkiye’de fakiilte biinyelerinde yer alan gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimlerinde siirdiiriilebilirlik kavramu ile iligkili olan ders sayisinin genel anlamda yetersizdir. Ozellikle 23
bolimde siirdiiriilebilirlik kavrami ile iliskili herhangi bir dersin olmayis1 bolimlerde siirdiiriilebilirlik
kavramina gereken dnemin verilmedigini gostermektedir. Siirdiiriilebilirlik kavramu, iilke ve diinyanin mevcut
dogal kaynaklarinin sorumlu bir sekilde gelecek nesillere adil bir yasam hakki sunulmasi adina gastronomi ve
mutfak sanatlar1 boliimlerinde {izerinde daha fazla durulmasi gereken bir konu oldugu diisiiniilmektedir. Bu
nedenle gastronomi ve mutfak sanatlar1 egitimi veren kurumlarin gelecekte sektoriin is gliciinii olusturacak
olan 6grencilere stirdiiriilebilirlik kavramini benimseterek yetistirmeleri son derece 6nemli bir konudur.

Gergeklestirilen igerik analizi sonucunda siirdiiriilebilirlik ile iligkili olan dersler ve bdliimler icin su Oneriler
getirilebilir;

. Siirdiiriilebilirlik kavraminin bir felsefe olarak kavranabilmesi i¢in boliim miifredatlarin ilk veya
ikinci donemlerinde “siirdiiriilebilir gastronomi” dersi zorunlu ders olarak miifredatlara eklenmelidir. Bu
derste siirdiiriilebilirlik kavraminin diinya, gelecek nesiller ile yiyecek ve i¢ecek sektorii i¢in neden dnemli
olduguna vurgu yapilmalidir.

. Siirdiiriilebilirlik ile dogrudan iligkili olan “gevre ve atik ydnetimi” konulu dersin zorunlu olarak
ogrencilerin mutfak uygulamalarina bagladigi donemden 6nce verilmesi faydali olacaktir. Bu ders kapsaminda
ogrenciler, atik kavraminin yiyecek ve igecek sektorii icin ne anlama geldigini, geri doniisiim, atiksiz mutfak,
gida kaybi, gida israfi gibi konularda farkindalik kazanabileceklerdir.

. Ogrencilerin siirdiiriilebilirlik kavramini benimseyebilmesi adina miifredatta yer alan siirdiiriilebilirlik
ile iliskili olan en ez bir dersin uygulamaya doniik olmasi énerilmektedir. Ogrencilere bu derslerde 6rnegin
mutfaklarda sifir attk uygulamalari veya siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 gibi uygulamalari
gerceklestirmeleri imkani verilebilir. Ozellikle grencilerin bir sebze veya meyvenin nasil yetistigi konusunda
saha uygulamalar1 ve gezileri diizenlenmesi sayesinde &grenciler, temel diizeyde tarim uygulamalarini ve
topragi taniyabilir. Yine bu dersin zorunlu olarak miifredatta yer almasi dnerilmektedir.

. Ogrencinin siirdiiriilebilirlik alanminda yukarida yer alan zorunlu dersler kapsaminda temel olarak
stirdiiriilebilirlik felsefesini kavramis oldugu varsayildiginda, siirdiiriilebilirlik ile iligkili olan ve gastronomi
akimlarini da kapsayan dersler boliim miifredatlarina konabilir. Bu sayede 6grenciler, bu alanda uzmanlagmak
istiyorsa bu dersleri se¢meli olarak segebilirler.

. Son olarak genel anlamda boliimlerdeki siirdiirtilebilirlikle iligkili olan ders sayilarinin arttiritlmasi
genel bir oneri olarak sunulmaktadir.

Gelecek calismalarda arastirmacilara yonelik oneri olarak; siirdiiriilebilirlik kavramu ile iligkili ders alan ve
almayan 6grencilerin kavrama iliskin algi, tutum ve davranislarini kiyaslanabilir. Ogrencilerin siirdiiriilebilir
gastronomi dersini ne kadar dnemsedikleri 6l¢iilebilir. Ayrica diger iilkelerdeki gastronomi egitimi veren
yiiksekogretim kurumlarinda verilen siirdiiriilebilirlik kavramu ile iligkili olan dersler ile Tiirkiye’de verilen
dersler kapsam agisindan karsilastirilabilir.
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