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OZET
ASCILAR ARASINDA ALAYLI-MEKTEPLI IKILEMI
Nihal USTUNKAYA
Yiiksek Lisans Tezi, Isletme Anabilim Dah
Damsman: Prof. Dr. Omer TURUNC
Eyliil 2023; 100 sayfa

Gogebe yasam tarzinda bir¢ok cografi bolge ve iklimi deneyimleyen Tiirk
mutfagi, yerlesik hayata gecilmesinden giiniimiize kadar yasanan tarihsel ve sosyolojik
degisimin sentezini yansitmaktadir. Ulkemizde farkli 6grenme yontemleri ile meslegi
edinen ascilarin ¢alisma ortamlarinda yasadigi catisma ve bu ¢atismalarin Tiirk mutfagina
etkisini incelemek arastirmanin amacini olusturmaktadir. Bu amacla Tiirklerin gégebe
donemini yansitan Orta Asya mutfagindan baslanarak giliniimiize kadar gelen Tiirk
mutfaginin gelisim ve degisimi kronolojik olarak anlatilmig, diinya mutfaklar
klasmaninda ilk iigte yer alan Cin ve Fransiz mutfag: hakkinda bilgi verilmistir. Ozellikle
Fransizlarin mutfaga verdigi 6nem ve uyguladig: politikalarin iilke ekonomisine kattigi
degerden yola cikilarak Tiirk mutfaginda yasanan problemlerin hafife alinmamasinin
gerekliligi, bir an 6nce giderilmesinin turizm sektoriine dolayisiyla iilke ekonomisine
saglayacag katkilara dikkat ¢ekilmekte ve Oneriler getirilmektedir. Arastirma, meslegi
usta-¢irak iligkisi ile edinen 20 alayli usta ve meslegi rgiin egitim kurumlarinda edinen
20 mektepli usta tizerinde gerceklestirilmis olup yari-yapilandirilmis miilakat teknigi
kullanilmistir. Yapilan gériismeler sonucunda, mutfak calisanlar arasinda alayli-mektepli
catigmasinin yasandigi saptanmistir. Ayni zamanda her iki grupta yer alan ascilarin
tamaminin isinden memnuniyet duydugu, meslegi sevmenin 6nemli oldugu ve son
yillarda meslegin statiisiinde yasanan degisimin is motivasyonlarina olumlu katki
sagladig1 saptanmistir. Bunun yaninda mutfaklarda yasanan c¢atismanin en Onemli
nedeninin; ‘Orglin egitim ile meslege baslayan as¢1 adaylarinin mesleki pratik konusunda
yetersiz’ oldugu tespit edilmistir. Yine yapilan goriismeler sonucunda okullarda verilen
egitimin, sektdr ile paralel olmasi ve egitimin pratik yoniiniin artirtlmasi ile mutfaklarda
yasanan ¢atigsmanin azalacagi sonucuna ulasilmistir.

Her iki grupla yapilan goriismelerin ses kayitlar1 kelimesi kelimesine yazilip,
kodlanmistir. Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan bulgular, “Meslek Se¢imi”, “Hiyerarsik
Yap1 ve Disiplin”, “Mesleki Egitim”, “Mesleki Catigma”, “Mesleki Yetersizlik”, “Meslek
Edinmede Yontem Tercihi”, “Mesleki Itibar ve Memnuniyet” basliklar1 altinda
raporlanmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Asc1, Ascilik, Alayli, Catisma, Mektepli, Mesleki Egitim,
Mesleki itibar.

JURI: Prof. Dr. Omer TURUNC

Prof. Dr. ibrahim Sani MERT
Dog. Dr. Yunus KILIC



ABSTRACT

LAY-INSTRUCTED SCHOLAR DILEMMA BETWEEN CHEFS
Nihal USTUNKAYA

MSc Thesis in Business Administration
Supervisor: Prof. Dr. Omer TURUNC
September 2023; 100 pages

Experiencing many geographical regions and climates in the nomadic lifestyle,
Turkish cuisine reflects the synthesis of historical and sociological change from the
transition to settled life to date. The effect of the conflict between the chefs who have
acquired the profession with different learning methods in our country on Turkish cuisine
is the objective of the research. To this end, starting from the Central Asian cuisine, which
reflects the nomadic period of the Turks, the development of Turkish cuisine is explained
chronologically, and information is given about the Chinese and French cuisines, which
are in the top three in the world cuisines classification. In particular, the importance given
to the cuisine by the French is based on the value that the policies they implement add to
the country's economy. Attention is drawn to the contribution of eliminating the problems
experienced in Turkish cuisine to the tourism sector and thus to the country's economy.

The research was carried out with semi-structured interview technique on 20 self
educated and educated, acquired the profession through formal education institutions. As
a result of the interviews, it was determined that there was a self educated and educated
conflict among the chefs. It was determined that all of the cooks in both groups were
satisfied with their work, it was important to love the profession, and the change in the
status of the profession contributed positively to their work motivation. The main reason
for the conflict in the kitchens; It has been determined that “candidate chefs who started
their profession with formal education are inadequate in practice”. The findings of the
research are reported under the titles of “Choice of Profession”, “Hierarchical Structure
and Discipline”, “Vocational Education”, “Vocational Conflict”, “Vocational Inability”,
“Method Preference in Acquiring a Vocation”, “Professional Reputation and
Satisfaction”.

KEYWORDS: Chef, Cookery, Self Educated, Educated, Vocational Education,
Professional Reputation.
COMMITTEE: Prof. Dr. Omer TURUNC

Prof. Dr. Ibrahim Sani MERT

Dog. Dr. Yunus KILIC
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ONSOZ

Yiiksek lisans tezi olarak sunulan bu ¢alismada asgilar arasinda yasanan alayli-
mektepli ikilemi konusu degerlendirilmektedir. Hizla biiyiiyen yiyecek igecek sektoriiniin
onemli aktorleri olan as¢ilar arasinda yasanilan sorunlarin giderilmesi dogrudan isletmeyi
dolayl olarak iilke ekonomisini etkilemektedir. Her toplumun kendine 6zgii yemek yeme
aligkanligi, ayn1 zamanda sosyal, kiiltiirel, ekonomi ve daha bir¢cok unsuru harekete
geciren dinamigidir.

Son yillarda turistlerin destinasyon tercihlerinin belirlemesinde mutfak kiiltiirii en
onemli etkenler arasinda yer almaktadir. Bunun yaninda farkli nedenlerle destinasyon
tercihi yapan turistlerin memnuniyetinde de yiyecek-igecek hizmetinin 6nem arz ettigi
bilinmektedir. Zengin mutfak kiiltiirlimiiziin tanitilmas1 misafir memnuniyeti ile
saglanabilecektir. Yiyecek-igecek hizmetinin kalbi olan mutfaklarda yasanilan sorunlar
ve ¢Oziim yollari, lizerinde hassasiyetle durulmasi gereken konulardan biridir. Bu ¢alisma
kapsaminda literatiir taramasi ile konuya iliskin yapilan arastirmalar incelenmistir.

Bu ¢alismada bana yol gosteren, kiymetli zamani ve emegi ile destek olan saygi
deger tez danismanim Prof. Dr. Omer TURUNC a sikranlarimi sunuyorum. Degerli
calisma arkadaglarim Dog. Dr. Muhammet F. AK’a ve Dr. Ogr. Uyesi Caner UNAL’a tez
stirecinde kiymetli fikir ve destekleri i¢in tesekkiirlerimi sunarim.

Hayatimin her zorlugunda dag gibi arkamda duran, sadece bana degil herkese kol
kanat geren kiymetli babam Mehmet USTUNKAYA’ya, sevgisine ve sabrina her zaman
hayranlik duydugum sefkatli annem Leyla USTUNKAYAya verdikleri emekler icin
minnettarim. Varligi ile bana gii¢ veren, destegini esirgemeyen canim kardesim Hasan
USTUNKAYA’ya tesekkiir ederim. Sevgi ve saygilari ile hayatima deger katan kiymetli
evlatlarim Nasya ve Enes POYRAZ’dan caldigim zamanlar i¢in 6ziir dilerim. Sevgili
esim Hiiseyin BAYINDIRa bu siirecte gosterdigi sabr1 ve anlayisi i¢in tesekkiir eder ve
yasamima kattig1 huzur ve sevginin daim olmasini dilerim.

Vi
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1.GIRIS

Insanoglunun hayatta kalma miicadelesinde en temel ihtiyaci olan yeme-i¢me,
ihtiyaclar hiyerarsisinde ilk sirada yer almaktadir. Beslenme, insanin giindelik yasaminin
bir parcasi olan fiziksel ve zihinsel faaliyetlerini gergeklestirmesi, hayatta kalmasi,
hastaliklarinin onarilmasi, biiyiimesi, gelisimi i¢in anne karninda baglayan ve dliimle sona
eren yeme icme eylemidir.

[k insan i¢in sadece fiziksel ihtiyacin giderilmesi amacim tasiyan yeme-igme,
yerlesik hayata gegilmesiyle yerini bir araya gelme, toplu halde yemek yeme gibi sosyal
amagch bir eyleme doniismiistiir (Merdol, 1998°den aktaran Diizgiin ve Durlu Ozkaya,
2015:42).

Insanlar, tarih boyunca verimli toprak ve su kaynagi arayisi, savaslar, dogal
afetler, kesfetme arzusu, merak ve daha bir¢ok nedene bagli olarak yer degistirmek
durumunda kalmistir. Farkli topraklarda kesfettigi yenilikleri kendi bilgi, beceri ve
tecriibeleri ile birlestiren insanoglu, medeniyetlerin ve mutfak kiiltiirlerinin olusum
stirecini baglamistir.

Diinya iizerinde insan yasamini kanitlayan ilk bulgular, M.0O. 500.000 y1l 6ncesine
kadar uzanmaktadir. Uretimden bihaber olan, hayatta kalmak ugruna hi¢ bilmedigi yabani
bitkileri tiiketirken kimi zaman zehirlenerek yasamini yitiren, daha sonra vahsi
hayvanlarin beslenme yontemini taklit ederek, ¢ig et tiiketen ilk insanin; iiretimi, yaziyi,
maden islemeyi, tekerlegi bulmasi yarim milyon yilin1 almistir.

Milyonlarca yillik insanlik tarihinde atesin bulunmasi, Sanayi Devrimi, Fransiz
Devrimi, teknolojik gelismeler ve daha bir¢ok nedene bagli olarak “yeme-igme’’
kavrami, karin doyurmanin disinda zevk veren, sosyallesmenin bir parcasi olarak
nitelendirilen hatta bir toplumun kiiltiiriinii olusturan en énemli unsurlarindan biri olarak
goriilmektedir. Bu nedenle yeme-igme, Kkiiltiiriin bir pargasi olurken gegen zaman
icerisinde insanlar ait olduklar1 toplumun aligkanliklarini benimsemis, degisim ve
gelismelerine de ayak uydurmuslardir.

Giliniimiizde yeme-igme, gastronomi kelimeleri artik sanat ve bilimle bir arada
kullanilmaktadir. “Yemek’’ eski ¢aglardan giiniimiize kadar insanlarin zevklerine gore
degistirip, gelistirdikleri, toplumlarin mutfak kiiltiirinli yansitan bir sanattir
(Boytikyillmaz, 2006:19). Gastronomi alaninda yapilan g¢alismalarda, gastronominin
“yemek iiretmek” eyleminden ¢ok daha fazla anlam tasiyan kiiltiirel (Ozdemir ve Altmer,
2019:1-14) ve sanatsal (Huisman, 1992); degeri oldugu; sanat1 da, insanin gorsellik ve
estetik karsisinda duydugu hazdan ¢ok daha fazlasi, olarak tanimlamaktadir.

Ayni1 zamanda bilim dali olarak goriilen gastronomi, son yillarda bilimsel
calismalarin da odaginda yer almaktadir. Molekiiler gastronomi akimi, yemege bilimsel
acidan bakarak yiyeceklerin pisirilmesi sirasinda meydana gelen fiziksel ve kimyasal
degisim ve doniistimlerini incelemektedir (Vega ve Ubbink, 2008:372-382). Molekiiler
akimin Onciisii ve fizik alaninda Nobel 6diillii Nicholas Kurti ile arkadasi kimyaci1 Herve
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This, iyi yemegin arkasinda gerceklesen bilimsel olaylara odaklanmaktadir (Snitkjaer,
2010).

Diinyada yasayan canlilara bakildiginda, yiyecek ve igecegi dogal halinin disinda
isleyerek tiikketen tek canli insandir. Yiyecek icecegin islenmesi ve devasa bir sektor
haline gelmesinin yan1 sira; cesitli tedavi yontemlerinden ilag sanayine, turizme, hatta
gecmis medeniyetler hakkinda bilgi edinilmesi konusu ile tarihe kadar bir¢cok alana da
katki saglamaktadir.

Rekabet esnekliginin olduk¢a diisiik oldugu yiyecek igecek sektoriinde
isletmelerin pazar payini ve karliligin1 artirabilmesi ancak kaliteli ve siirdiiriilebilir hizmet
ile gerceklesmektedir. Bu nedenle igletmeler, basar1 ve istikrar i¢in egitimli ve nitelikli
elemanlara ihtiya¢ duymaktadirlar.

Yillar igerisinde bas dondiiren bir hizla biiyiiyen yiyecek icecek sektort;
yemeklerin yenildigi mekanlari, sunumlari, tiiketicilerin beklentilerini de 6nemli dl¢lide
degistirmistir. Tiim bu gelismelerin sonucunda yemek fotografciligi, yemek stilistligi gibi
yeni mesleklerin dogmasina neden olurken diinyanin en eski mesleklerinden biri olan
ascilik meslegine de farkli anlamlar yiiklemistir.

Ascilik Meslegi, iilkemizde daha diine kadar bir ustanin yaninda ¢irak olarak
baslanip zaman icerisinde el becerisini gelistiren ve edindigi tecriibe ile 6nce “kalfa” daha

sonra da “usta’’ unvaninin kazanildig: el emegine dayal1 zanaatlar arasinda sayilmaktaydi
(MEB, 2019).

Ancak ascilik meslegi, diger zanaatlarda oldugu gibi zaman igerisinde el
becerisinin getirdigi teknik beceri yaninda teorik bilgiye de ihtiya¢ duyar olmustur. Bu
nedenle lilkemizde ve diinyada ascilik ve gastronomi ile ilgili agilan 6n lisans ve lisans
akademik programlarina olan talep her gecen yil artmaktadir. 2019 y1li tercih sonuglarma
bakildiginda iilkemizde Ascilik Boliimii 187 adet, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar ile
Gastronomi boliimii toplami 156 adet olarak goriilmektedir (YPA, 2019).

Universitelerin yaninda liselerin ilgili béliimlerinden mezun olan, cesitli
kurslardan sertifika alan egitimli as¢1 adaylarinin, yiyecek-igecek sektoriine dahil olmaya
baslamasi, alisilagelmis mutfak yapisi igerisinde bir takim sorunlar1 da beraberinde
getirmektedir. Farkli 6grenme yontemleri ile meslegi edinen ve aynmi ortamda calismasi
gereken iki grup arasinda ¢atigma yasanilmasi da kaginilmaz goriinmektedir. Aslinda
yasanan sorun mutfakta isin nasil yapilacagi konusunda yasanan bir ¢catigsmanin disinda
daha ¢ok meslegin 6grenme yontemi ile ilgili yasanan bir goriis ayriligidir. Bu meselenin
‘sadece yemeklerin yapildig1 fiziksel alanlarda yasanan basit bir problem’ olarak ele
alinmasi son derece yiizeysel bir yaklasimi ifade etmektedir. Ulkeleri birbirinden ayirt
eden 6zelliklerin basinda yer alan mutfak kiiltiiriine gereken 6nemin verilmesi, toplumsal
sorumlulugun &tesinde bir devlet politikasi olarak ele alinmalidir. Toplumlarin kiiltiirel
birikimlerini yansitan yeme-igme aliskanliklari, giiniimiiz turizm anlayisi icerisinde de
giderek artan bir deger olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Tiirk mutfaginin 6zelliklerini korunmasi, kiiltiirel miras olarak gelecek nesillere
aktarilmasi mutfak kavramina kapsamli yaklasim ile miimkiin olacaktir. Bu c¢alismada,
ascilik meslegini ¢irak-usta tecriibesi ile edinen ALAYLI ustalar ile mesleki egitimini
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akademik yoldan elde eden MEKTEPLI ustalarin mutfaklarda yasadig1 ¢atismalarin ve
¢ozlim Onerilerinin tespit edilerek Tiirk mutfagina katki saglanmasi hedeflenmektedir.
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2. MUTFAK KAVRAMI ve GELISIMI
2.1. Mutfak Kavramm

Arapca kokenli olan, ‘yemegin pisirildigi fiziki alan’ anlaminda kullanilan ‘Matbah'
kelimesi, dilimizde mutfak olarak telaffuz edilmektedir (Mavis, 2003:63). Mutfak, her
tiirlil yiyecek-igecek hazirliginin yapildigi, c¢esitli sekillerde pisirilebildigi ve hatta kimi
zaman tiiketiminin de yapildig1 yerdir (Kaya, 2000).

Yapilan arkeolojik kazilar sonucu elde edilen bulgular, insanlarin magaralarda
yasadigr donemlerde bile yemek i¢in ayri bir alan kullandiklarini gostermektedir. Bu
bilginin 151¢inda, mutfak kavraminin ilk insanla basladigini sdylemek miimkiindiir
(Dereli, 1989).

Atesin icadi, insanlarin hayatinda doniim noktasi olmustur. Yiyecegi bulma,
hazirlama, pisirme, saklama ve yemek yeme yontemlerinin tamami degisime ugramistir
(Gorkem ve Sevim, 2016). Dolayisiyla yemek pisirme atesin icadiyla baglamistir,
diyebiliriz.

Ancak mutfak kavrami giiniimiizde, yemek yapilan fiziki alan tanimlamasinin
yaninda kiiltiir ile ilgili bir kavram olarak sik¢a kargimiza ¢ikmaktadir. Herhangi bir iilke
ya da ulusa ait beslenme aligkanliklari, pisirilen yemeklere ait hassas ve ince noktalar,
karm doyurmanin diginda belirli nedenlerle insanlar1 bir araya getiren yemekli torenler
mutfagm kiiltiirel anlamin1 da ortaya ¢ikarmistir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

2.2. Mutfak Kiiltiirii

Kiiltiir kelimesi dilimize, Fransiz ve Amerika olmak tizere iki farkli kaynaktan
girmistir: Fransizcada kullanilan kiiltiir kelimesinin anlam itibariyle dilimizdeki karsilig
‘Irfan’ kelimesidir. Amerika’da kullanilan kiiltiir kelimesi anlam bakimimndan dilimizdeki
‘Medeniyet’ kelimesiyle oOrtiismektedir (Merig, 1986). Dilimizdeki karsiligina
bakildiginda, Fransizcada kiiltiir, sosyologlar tarafindan ele alinan manevi kiiltiiri,
Amerikalilarda ise maddi kiiltiirii ifade etmektedir.

Mutfak kiiltiirii kavramina gegmeden once kiiltiir kelimesini anlamak ve tanimak daha
dogru olacaktir. Literatiirde pek ¢ok kiiltiir tanimi bulunmaktadir. Bunlardan bazilar::

- Fransizcada “culture” olarak gecen kiiltiir kelimesinin anlami; tarihi ve
toplumsal gelismeler icerisinde olusan maddi ve manevi degerler ve bunlarin
olusumunda, yeni nesillere iletme siirecinde kullanilan, insanin ¢evresine
egemenligini kanitlayan araglarin tiimiine denilmektedir (https://sozluk.gov.tr/).

- Kiiltiir, insanoglunu hayvanlardan farkli kilan, sadece insanda bulunan bir
ozelliktir. Kiiltiir, insanlarin nesilden nesile aktaracagi sembolleri ifade etmektedir
(Erdentug, 1981)

- Kiiltiir, bir toplumun diinyaya ait goriisiinii manevi degerler ile saran, bu sayede
ortaya ¢ikan manevi gili¢lerin gergek hayata yansimasiyla teknolojik yenilikleri
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doguran biitiinii ifade etmektedir (Kafesoglu,1984).

- Karl Marx’a gore Kkiiltiirin tanimi; doga tarafindan yaratilan her seyin
karsiliginda, insanoglu tarafindan meydana getirilen her seydir (Bostan, 2016).

Kiiltiir tanimlarindan yola ¢ikildiginda, odaginda insan oldugunu ve toplumlarin
anlagsilabilmesi i¢in kiiltiiriin nemli bir 6l¢iit oldugu goriilmektedir (Aman, 2012).

Gegmise 151k tutan tarihi arastirmalar yapilirken insanligin yeme-igme aligkanliklar
da mercek altina almmaktadir (Uhri,2000:6). Insanoglu, yeme-igme eylemini
gerceklestirirken icinde yasadigi toplumun diizen ve aliskanliklarina ayak uydurmaktadir
(Boyiikyilmaz, 2006: 19).

Yemek yeme ile ilgili ortaya ¢ikan aligkanliklar, toplumlarin 6z benliklerini
olusturmaktadir. Beslenme ve mutfak kiiltiiriinii, toplumlarin 6z benlikleri ile deger
yargilar1 olusturmaktadir (Halic1, 1999).

Mutfak kiiltiirii kavramsal olarak; insanlarin beslenme ihtiyacini karsilayan yiyecek
ve igecekleri hazirlanma, pisirme, saklama ve tiikketme siireglerini; buna ilaveten
malzeme, ekipman ve gelenekleri ile topluma ait sosyal, kiiltiirel, ekonomik yonlerine,
gecmisine ve tarimsal faaliyetlerine gore sekillenen, kiiltiirel bir yapiy: ifade etmektedir
(Uzel, 2018:37-44).

2.3. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Uzun siiren Neolitik Donemde insanlar ¢evresinde bulunan bitkileri toplayarak ya
da hayvanlar avlayarak hayatta kalmak icin gerekli besinleri temin etmiglerdir.
Kendileri i¢in faydali olan ve olmayan besinleri deneme yanilma yontemiyle zaman
igerisinde 6grenmistir (Sahlins, 2010; Merdol, 2012).

Insanoglu, besinleri ¢ig olarak tiiketirken atesin bulunmasi, yeme-igme
aliskanliklarinda da degisiklikler meydana getirmistir. Ateste pisirilerek elde edilen
toprak kaplardan sonra bakir, altin, glimiis gibi madenleri isleyerek en eski mutfak arag-
gereglerini iretmislerdir (Akman ve Mete, 1998).

Prehistorya diye adlandirilan yazinin bulunmasindan 6nceki dénemi ifade eden
tarih 6ncesi ¢aglarda bile magaralarda yasayan insanlarin, beslenme amaciyla ayr1 bir alan
ayirdiklari ilkel mutfaklara iligkin tarihi kalintilar oldugu bilinmektedir (Dereli, 1989).

Bir¢ok ulusun mutfak kiiltiiriiniin olusumunda Mezopotamya’nin etkisi oldugu
sOylenmektedir. Mezopotamya, Anadolu'da "verimli topraklar" olarak adlandirilan
bolgede yer almaktadir. Hatta Yarig (2004)'te yapilan ¢alismaya gore, diinyadaki tiim
mutfaklarin temelinde Mezopotamya mutfak kiiltiiriiniin etkisi bulunmaktadir. Bunun
nedeni olarak; yerlesik hayat ve tarimin ilk olarak Mezopotamya'da baslamasi
gosterilmektedir. Ayn1 zamanda her tiir bilgi ve mutfak kiiltiiriinii i¢inde barindiran
medeniyetlere ev sahipligi yapmustir. Dolayisiyla Tiirkiye, Irak, iran, Suriye mutfaklarina
onemli katkilar saglamigtir. Bolgede yasayan halklarin ticaret yapmalari, gittikleri
yerlerden yeni tirtinler ve kiiltiirler tagimalariyla birgcok mutfag: etkileyecek bir sentez
ortaya c¢ikmasina neden olmustur. Asurlularin, Perslerin, Yunanlarin, Romalilarin,
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Bizanslilarin, Emevi-Abbasilerin, Araplarin, Selguklu ve Osmanlilarin etkilesim i¢inde
bulunmalar1 da bolgenin mutfak kiiltiiriinii  sekillendirmistir. Bugiin Tiirkiye nin,
diinyanin en zengin ve renkli kiiltiiriine sahip bir bolgede oldugu anlasilmaktadir. Her
kiiltiir sadece kendi toplumsal 6zelliklerini yansitmasina ragmen Tiirkiye, zamaninda bu
bolgede yasamis tiim uygarliklarin kiiltiirel etkilerine ve miraslarina sahiptir. Hititler,
Frigyalilar, Likyalilar, Lidyalilar, Iyonlar, Roma ve Bizanslilar, Selguklular ve Osmanlilar
basta olmak iizere bir¢ok uygarlik tarafindan birakilan kiiltiirel miras bu topraklarda
yasamaktadir (Batman ve Cinar, 2008:189).

Daha o6nce de belirtildigi gibi yemek pisirme sanatinin ayrigsmaya baglamasinin
temelleri Mezopotamya'ya dayanmaktadir. Asya ve Cin mutfagi olarak gergeklestigi
bilinen bu ayrismayr bazi aragtirmacilar Anadolu ve Cin mutfagi seklinde ifade
etmektedirler. Cin mutfagi, Japon yemek kiiltiiriinii, Anadolu mutfagi da Misir ve Yunan
(Grek) mutfagini etkileyerek gelisimine neden olmustur. Ayni sekilde, Yunan mutfagi
Roma mutfagini, Roma mutfag:, Fransiz mutfagini; Fransiz mutfag ise ingiliz mutfagini
etkileyerek, uluslarin milli kimlik ve kiiltlirlerinin temellerinden biri olan mutfak
kiiltiirleri olusup, gelismistir (Cigerim, 2001).

l Mezopotamya Mutfag: l

|
. 3

' Cin Mutfag: l l Anadolu Mutfag: I
' Japon Mutfag: l ' Misir Mutfag:
—
' Grek Mutfag:
—
' Ingiliz Mutfag: -— l Roma Mutfag:
o L

A A

' Kuzey Avrupa Mutfag: l Fransiz Mutfag:
= J

Kuzey Amerika Mutfag:

Sekil 1.1. Diinya Mutfaklarinin Olusum Evreleri
Kaynak: Mil B, (2019 s. 40)

Yeme-igme eylemi, ilk caglardan giiniimiize kadar degiserek gelen toplumsal
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aligkanliklardan olusan bir diizendir. Eski Misir’da, genellikle kizartilmis kiimes
hayvanlarinin tiiketildigi sofralarda yemekler yerde ya da sandalyede oturularak yenilirdi.
Yemek sirasinda miizik esliginde dans edilir, eglenilirdi. Eski Yunan’da, 6glen ve aksam
yemekleri Eski Misir’da oldugu gibi eglenceli bir ortam igerisinde yenilirdi. Ancak o
donemde yemekler yere yatip uzanilarak yenildiginden masanin etrafinda sandalye yerine
yataklar bulunurdu. Romalilar icin diinyanin bircok yerinden gelen c¢esit ¢esit
yiyeceklerin bulundugu ve sasaali masa takimlarinin kullanildig1 sofralarda yenilen
yemek, yasamin anlamini ifade etmekteydi. Ortagag doneminin baglarinda insanlar
hayatta kalabilmek i¢in derebeylerin, soylularin yaninda ya da manastirlarda kalarak
yasamlarini giivence altina almislardir. Ortacagda yasanan sikintili yillardan sonra ticaret
ve tarimda meydana gelen gelismeler sonucunda zenginlesen kral ve soylularin
kalelerinde sikga ziyafetler verdigi goriilmeye baslanmistir. Bu ziyafetlere icecek, miizik
ve dansin eslik etmesiyle yemekler sélene doniismiistiir (Giirsoy, 1995).

O donemde yapilan yeme-igme faaliyetleri, kisilerin toplumsal konumunu ve
statiisinii belirlemekteydi. Yemege degerin bu denli artmasi, asgilarin da Onemini
artirmistir. Béylece yemek yapma konusunda kendini gelistirmis kisiler as¢1 olarak belirli
kurumlarda ticret karsiligi istthdam olanagi bulmustur (Sengiin, 2017).

Asgilarin ig bulabilmesinin yaninda deger gérmesi mesleki anlamda ilerlemesini
saglamistir. Sobanin 18.yy da icadi da mutfak yapisinda 6nemli degisiklikleri beraberinde
getirmigstir. Soba ile atesin kontrol altina alinabilmesi agik atese kiyasla ¢ok daha kolay
oldugundan ustalarin isini kolaylastirmistir (Gisslen, 2009:2). Artik atesi dogru
kullanabilen ve pisirme metotlarini bilen as¢ilara ihtiya¢c duyulmustur. Bunun sonucunda
planli, programli, uzman kisiler rehberliginde egitimler, ¢iraklik kavramini ortaya
cikarmustir. Bilindigi gibi as¢ilik meslegi ilk olarak usta-¢irak metoduyla 6gretilmekteydi.
Bu metot ile egitim, ascibasi tarafindan yonetilen mutfaklarda uygulamali olarak
verilmistir (Brown, 2013).

1800-1935 yillar1 arasi1 mutfak alaninda altin ¢ag olarak kabul edilmektedir.
1800’11 yillarda diinyadaki en 1yi as¢1 olarak bilinen Marie Antoine Careme ile baslayan
altin ¢ag yine onun kadar iyi oldugu bilinen George Escoffier’in 1935°te 6liimii ile sona
ermistir. Devletin 6nemli kademelerinde bulunan Fransa Bakani, Rus car1 ve Polonya
kral1 gibi kisilerin yaninda asg¢ibasi olarak calisan Careme’in hayali aslinda mimar
olmakti. Ancak babasi tarafindan restoran isleten amcasimnin yanina ¢irak olarak
yerlestirildi. Meslek hayatina kiiciik yasta ¢irak olarak baslayan Careme, kisa siire i¢cinde
adindan 6vgiiyle bahsedilen diinyaca iinlii bir as¢1 olmay1 basarmistir. Klasik mutfagin
kurucusu olarak bilinen Careme, mutfaga dair tiim birikimini en ince detaylarina kadar
kaleme almistir. Yazdig1 kitaplar, asc¢ilik sanati ve mutfak kiiltiirii agisindan son derece
onemli katkilar saglamistir (Giirsoy, 1995:43).

1789 Fransiz Devrimi sonrasi derebeylerin, soylularin yaninda calisan ascilar,
Paris'te kendilerine ait isletmeler agmaya baslamistir. Orta sinifin giderek zenginlesmesi
ile artan yemek cesidi Fransiz mutfaginda gelismelere neden olmustur. (Bankaci usulii,
ev hanimi1 usulii vb.) Fransiz Devrimi ile ortaya ¢ikan lokanta, restoran igletmelerinden
sonra Birinci Diinya Savasi sirasinda yepyeni bir hizmet alan1 dogmustur. Savas sirasinda
gerek askerini gerekse halkint doyurmak zorunda kalan hiikiimet, iscilerin beslenmeleri
hususundaki sorumlulugu isverenlere yiiklemistir. Endiistriyel yemek hizmeti, savasg
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sirasinda ortaya ¢ikmis, savas sonrasinda ¢alisanlarin verimliliginde artisa neden oldugu
gozlemlenmistir. Daha sonralar1 hastane ve okullarda da toplu yemek hizmetinin
verilmesi zorunlu hale getirilmistir. Caligma saatleri ve tatil konusunda yapilan
diizenlemeler, insanlara dinlenmenin yani sira eglence ve tatil imkani da sunmustur.
Yagsanan toplumsal gelismeler sonucunda insanlar ¢esitli nedenlerle evlerinin disinda
yemek yeme aligkanligini edinmeye baslamistir (Denizer, 2002).

Ikinci Diinya Savasi’nin ¢ikmasi ile neredeyse restoranlarin tamami kapanmis
hatta insanlar ihtiya¢ duyduklar1 gida {iriinlerine, karneyle bile ulasamaz hale gelmistir.
Savasin yikict etkisi toplu yemek hizmeti vermek zorunda olan sanayi igletmelerini de
vurmustur. Savasin ardindan Ingiltere se¢imlerini, sosyal refah anlayisini benimseyen Is¢i
Partisi’nin kazanmasiyla fabrika, hastane ve okullarda toplu yemek hizmeti verilmesi
yeniden zorunlu hale getirilmistir. Daha once kapanan restoranlar da hayatin normal
seyrine donmesiyle yavas yavas acilmaya baslamistir. Yasanan tiim gelismeler yiyecek
icecek sektoriiniin biiylimesinin 6niinti agmistir (Denizer, 2002).

Yeme-igme eylemi, ilk caglardan giinlimiize kadar degiserek gelen toplumsal
aligkanliklardan olusan bir diizendir. Eski Misir’da, genellikle kizartilmis kiimes
hayvanlarinin tiiketildigi sofralarda yemekler yerde ya da sandalyede oturularak yenilirdi.
Yemek sirasinda miizik esliginde dans edilir, eglenilirdi. Eski Yunan’da, 6glen ve aksam
yemekleri Eski Misir’da oldugu gibi eglenceli bir ortam igerisinde yenilirdi. Ancak o
donemde yemekler yere yatip uzanilarak yenildiginden masanin etrafinda sandalye yerine
yataklar bulunurdu. Romalilar icin diinyanin bircok yerinden gelen cesit ¢esit
yiyeceklerin bulundugu ve sasaali masa takimlarinin kullanildig1 sofralarda yenilen
yemek, yasamin anlamini ifade etmekteydi. Ortacag doneminin baglarinda insanlar
hayatta kalabilmek i¢in derebeylerin, soylularin yaninda ya da manastirlarda kalarak
yasamlarini giivence altina almislardir. Ortacagda yasanan sikintili yillardan sonra ticaret
ve tarimda meydana gelen gelismeler sonucunda zenginlesen kral ve soylularin
kalelerinde sik¢a ziyafetler verdigi goriilmeye baslanmistir. Bu ziyafetlere igecek, miizik
ve dansin eslik etmesiyle yemekler sélene doniismiistiir (Giirsoy, 1995).

O donemde yapilan yeme-igme faaliyetleri, kisilerin toplumsal konumunu ve
statiisiinii belirlemekteydi. Yemege degerin bu denli artmasi, asg¢ilarin da Onemini
artirmistir. Boylece yemek yapma konusunda kendini gelistirmis kisiler ag¢1 olarak belirli
kurumlarda ticret karsilig1 istihdam olanagi bulmustur (Sengiin, 2017).

Asgilarin is bulabilmesinin yaninda deger gérmesi mesleki anlamda ilerlemesini
saglamistir. Sobanin 18.yy da icadi da mutfak yapisinda 6nemli degisiklikleri beraberinde
getirmistir. Soba ile atesin kontrol altina alinabilmesi agik atese kiyasla ¢ok daha kolay
oldugundan ustalarin isini kolaylastirmistir (Gisslen, 2009). Artik atesi dogru
kullanabilen ve pisirme metotlarini bilen asgilara ihtiya¢ duyulmustur. Bunun sonucunda
planli, programli, uzman kisiler rehberliginde egitimler, ¢iraklik kavramini ortaya
cikarmistir. Bilindigi gibi as¢ilik meslegi ilk olarak usta-¢irak metoduyla 6gretilmekteydi.
Bu metot ile egitim, asgibasi tarafindan yonetilen mutfaklarda uygulamali olarak
verilmistir (Brown, 2013).

1800-1935 yillar1 arasi mutfak alaninda altin ¢ag olarak kabul edilmektedir.
1800’11 yillarda diinyadaki en iyi as¢1 olarak bilinen Marie Antoine Careme ile baslayan
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altin ¢ag yine onun kadar iyi oldugu bilinen George Escoffier’in 1935’te 6liimii ile sona
ermigstir. Devletin 6nemli kademelerinde bulunan Fransa Bakani, Rus ¢ar1 ve Polonya
krali gibi kisilerin yaninda ascibasi olarak calisan Careme’in hayali aslinda mimar
olmakti. Ancak babasi tarafindan restoran isleten amcasinin yanina ¢irak olarak
yerlestirildi. Meslek hayatina kiigiik yasta ¢irak olarak baslayan Careme, kisa siire i¢inde
adindan 6vgiiyle bahsedilen diinyaca iinlii bir ag¢1 olmay1 basarmistir. Klasik mutfagin
kurucusu olarak bilinen Careme, mutfaga dair tiim birikimini en ince detaylarina kadar
kaleme almistir. Yazdig1 kitaplar, ascilik sanati ve mutfak kiiltiiri agisindan son derece
onemli katkilar saglamistir (Gtirsoy, 1995).

1789 Fransiz Devrimi sonrast derebeylerin, soylularin yaninda ¢alisan asgilar,
Paris'te kendilerine ait isletmeler agmaya baglamistir. Orta sinifin giderek zenginlesmesi
ile artan yemek ¢esidi Fransiz mutfaginda gelismelere neden olmustur. (Bankaci usulii,
ev hanimi usulii vb.) Fransiz Devrimi ile ortaya ¢ikan lokanta, restoran isletmelerinden
sonra Birinci Diinya Savasi sirasinda yepyeni bir hizmet alan1 dogmugtur. Savags sirasinda
gerek askerini gerekse halkini doyurmak zorunda kalan hiikiimet, is¢ilerin beslenmeleri
hususundaki sorumlulugu igverenlere yiiklemistir. Endiistriyel yemek hizmeti, savas
sirasinda ortaya ¢ikmis, savas sonrasinda ¢alisanlarin verimliliginde artisa neden oldugu
gbézlemlenmistir. Daha sonralar1 hastane ve okullarda da toplu yemek hizmetinin
verilmesi zorunlu hale getirilmistir. Caligma saatleri ve tatil konusunda yapilan
diizenlemeler, insanlara dinlenmenin yani sira eglence ve tatil imkani da sunmustur.
Yaganan toplumsal gelismeler sonucunda insanlar ¢esitli nedenlerle evlerinin disinda
yemek yeme aligkanligini edinmeye baslamistir (Denizer, 2002).

Ikinci Diinya Savasi’nin ¢ikmasi ile neredeyse restoranlarin tamami kapanmis
hatta insanlar ihtiya¢c duyduklar1 gida {iriinlerine, karneyle bile ulasamaz hale gelmistir.
Savasin yikict etkisi toplu yemek hizmeti vermek zorunda olan sanayi isletmelerini de
vurmustur. Savasin ardindan Ingiltere secimlerini, sosyal refah anlayisini benimseyen Isci
Partisi’nin kazanmasiyla fabrika, hastane ve okullarda toplu yemek hizmeti verilmesi
yeniden zorunlu hale getirilmistir. Daha 6nce kapanan restoranlar da hayatin normal
seyrine donmesiyle yavas yavas acilmaya baslamistir. Yaganan tiim gelismeler yiyecek
icecek sektoriiniin biiylimesinin 6niinti agmistir (Denizer, 2002).

2.4. Diinyaca Taninan Mutfaklar

Cin, Fransiz ve Tiirk mutfak kiiltiirleri diinyaca taninmaktadir.

2.4.1. Cin Mutfag

Kaynaklara gore Cin’in tarihi, 4.000 yil 6ncesine, Shang Imparatorlugu’na
dayanmaktadir. Giinlimiizde halen varligin siirdiiren Cin, koklii bir gegmise sahip olan
uygarliklardan bir tanesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Abudukelimu, 2011).

Cin Halk Cumhuriyeti topraklarinda 56 birbirinden farkli yerel grup
yasamaktadir. Ayni topraklar lizerinde yasayan farkli gruplar, birbirlerinin mutfaklarma
katki saglamaktadir Asya’nin dogusunda yer alan Cin, Pasifik okyanusunun batisinda yer
almaktadir (istanbul.china-consulate.org, 2022).
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Cin, bir¢ok bulusa imza atmis medeniyetlerden biridir. Son yillarda bir¢ok alanda
kendini kanitlamis olan Cin, diinyanin 6nde gelen ekonomileri arasinda bulunmaktadir.
Bununla beraber Cin Mutfagi da diinya capinda tanman ve sevilen mutfaklar
siralamasinda arasma ilk iige girmektedir. Ozellikle yemek cesidi bakimimdan (10.000
cesit) olduk¢a zengindir (Zhao, 2015). Cin mutfaginda ¢ok sayida yemek ¢esidi olmasi,
cok fazla iiretimden kaynaklanmamaktadir. Aksine diinyanin en kalabalik niifusuna sahip
olmasi ve kaynaklarinin yetersizligi karsisinda yenilebilecek her seyi yemek zorunda
kalmalarinin sonucu zengin Cin mutfagi ortaya ¢ikmistir (iml.jou, 2018).

Cin mutfak kiiltiirtinde, ekmek tliketilmemektedir. Karbonhidrat 6zellikle piring
ve eriste ile karsilanmaktadir (Sankar, 2017:268-273). Kuru bakliyatlar icerisinde soya
fasulyesi sevilerek tliketilmektedir.

Sebze ve meyve tiiketimi oldukca fazla olan Cin mutfaginda, sebzeler az pismis
ya da ¢ig kivamina yakin sekilde 1s1l islem gérmektedir. Meyve ile ¢esitli tatlilar yapilir
ya da dogal haliyle yenilir.

Ulkede tarim ve hayvancilik igin yeterli alan bulunmamaktadir. Bu nedenle
hayvancilik ancak alan sikintis1 yagamayan hayvanlar (6rdek, domuz) ile sinirh
kalmaktadir. Su iirlinleri arasinda ise tath su grubunu (alabalik, sazan) tiiketmektedirler
(Ozdemir, 2001).

Cin’de bir¢ok konuda oldugu gibi mutfagin sekil almasinda da felsefenin etkisi
bulunmaktadir. Yemeklerde, denge felsefesi ile hareket eden Ying-Yang disiplini
gozetilmektedir. Bu disiplin, diinyaca taninan filozof-bilim insani olan Konfii¢yiis’iin
gelistirdigi sistemdir. Ying-Yang felsefesi; icerisinde bircok konuyu (din, ahlak, sosyal
ve ekonomi) barindiran, insan yasaminda denge olmasi gerekliligi tizerine kurulmus bir
diisiince seklidir (Giig, 2001).

Cin halki tarafindan bir¢ok konuda benimsenen felsefe yemeklerde de
uygulanmaktadir. Bu diisiinceye gore viicudumuz, birbirinin zitt1 olan ancak birbirini
tamamlayan Ying-Yang prensibi ile ¢alismaktadir. Yiyecekler i¢in de bu ayrim “Ying tipi
gidalar” ve “Yang tipi gidalar” olarak yapilmaktadir. Kisinin saglig1 ic¢in bu iki farkli
kategoride bulunan yiyecekleri dengeli tiiketmesi gerektigi savunulmaktadir (Tez, 2012).

Cin mutfaginda, koku, tat ve renk uyumu gozetilmekte, serviste ise belirli sira
takip edilmektedir. Yemeklerde denge; 1slak ile kuru, sicak ile soguk yiyecekler bir arada
kullanilmak suretiyle saglanmaktadir. Ying-Yang felsefesinde, Ying tipi gidalar;
karanligi, soguklugu ve disiligi, Yang tipi gidalar; kuruluk ve sicakligi temsil eden
yiyecekler olarak kabul edilmektedir (Taspinar ve Demirkol, 2017’den aktaran Fumey ve
Etcheverria, 2007: 10).

Icecek aliskanliklar1 icerisinde ¢ay, Cin halki tarafindan sevilerek tiiketilen
iceceklerin en basinda yer almaktadir. Cay, Cinliler i¢in enerji ve sifa veren milli igecek
olarak goriilmektedir.

Tiirklerin, ¢ayla tanigmasinda Cin’in rolii oldugu da diistiniilmektedir. Ancak,
Cinlilerin tiikettigi cay, ¢esit ve tiiketim sekli bakimindan bizden ¢ok farklidir. Tiirkler
tavsankan1 diye nitelendirilen kirmiz1 ¢ayi, Cinliler ise yesil ¢ayr tercih etmektedir.
Alkollii igecek olarak ise piring sarabini tilketmektedirler (Newman, 1995°den aktaran
Tez, 2012: 243-244).
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Hazirlik, servis, sunum gibi yemege ait siireclerin tamamina 6zen gdsteren
Cinliler i¢cin yemege bakis acist onem arz etmektedir. Bunun nedeni; yemek sirasinda
gecen zaman son derece kiymetli olarak goriilmektedir (Fracp ve Zhang, 2004) . Yemek
servisi yapilirken gorgii kurallarina 6zen gosterilerek yapilmaktadir. Sofrada servisin
yasca biiyiik olanlardan baslamasi onlara hiirmetin ve nezaketin gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Ma, 2015). Yemegin ev disinda yenilmesi halinde hesabin davet edenler
tarafindan 6denmesi ve konuga saygi gosterilmesi son derece dnemlidir (Polat, 2013:85-
108).

2.4.2. Fransiz Mutfag

Avrupa’nin batisinda yer alan Fransa’nin baskenti Paris, bir¢cok acidan diinyanin
Oonemli sehirleri arasinda sayilmaktadir. Adeta bilimin, kiiltiiriin, sanatin ve eglencenin
biitiin halini yansitmaktadir. Kanal, korfez ve Atlantik Okyanusu ile gevrilen sinirlari

Fransa icin biiyiik bir avantaj olmaktadir (Fransa iilke raporu, Mart 2007°den aktaran
Civaner, 2011:3-4).

Fransa tarihine bakildiginda savaslarla ge¢mis uzun yillardan bahsetmek
mimkiindiir. Savaglardan bikan halk ferah bir alan olarak mutfagi gérmiistiir (Sahin,
2017).

2.4.2.1. Modern Mutfak-Haute Cuisine

Fransizca “haute” kelimesinin Tiirkge karsiligi “yiliksek”, haute cuisine tam olarak
yiiksek mutfak olarak ¢evrilmektedir.

Fransa’da, yeme-igme alaninda yasanan degisim, XIV. Louis doneminde
baslamistir. Degisim 6zellikle yemek tercihi, servis ve yeme seklini biiyiik Olciide
etkilemis ve degistirmistir. Yemeklerde tabak takimlari, c¢atal-bigak takimlari
kullanilirken nezaket kurallarina verilen onem de artmistir
(https://www.themagger.com/haute-cuisine-nedir/).

Mutfakta baslayan ve bircok mutfaga onciiliik edecek olan bu yeni akim, Modern
Fransiz mutfagi olarak ta adlandirilacaktir. Haute Cuisine, kaliteli malzeme kullanima,
carpici sunum ve lezzet konularina ¢ok 6nem veren mutfak akimidir. O tarihten bu yana
Fransiz mutfagi, diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Fransizlar, yerel
yemek yapma ilkelerini degistirmemis ve yemeklerin orijinal halini korumay1 tercih
etmistir. O yiizden Fransiz mutfag1 6teden beri sarap ve beyaz peynir ile anilmaktadir.
Hala kisin baginda eti tuzlama, tiitsiileme, kurutulan bitkileri bal i¢inde saklama
gelenekleri siirdiirtilmektedir (Civitello, 2004).

Aslinda bakildiginda, Osmanli saray mutfagi ile Fransiz mutfag arasinda
benzerlikler oldugu gorilmektedir. Osmanli’da Saray mutfagi, Fransizlarda Haute
cuisine; soylular, seckinler mutfagi anlaminda karsilik bulmaktadir. Haute cuisine mutfak
kiiltiiriiniin gelismesinin en 6nemli iki nedeni oldugu kabul edilmektedir. Birincisi 72 yil
tahta kalan XIV. Louise’in, mutfaga ve ascilara ¢ok deger vermesidir. O donemde as¢ilik
egitimi verilmesi i¢in okullar agan XIV. Louise, mutfak alaninda kurumsallagsmay1 da
onemsemistir (Mavis, 2003: 7). Hatta Fransa nisanlar1 arasinda en degerli olan “Légion
d'honneur” nisani ile ilk kez bir asciy1 ddiillendiren Louise, tarih sayfalarinda yerini
almistir (gastronomos, 2018). Ikinci neden ise diinyanin en énemli ascilar1 arasinda adi
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gecen La Varenne diger adiyla Frangois Pierre’dir. 1651 yilinda igerisinde Fransiz yemek
tariflerinin yani sira mutfak sistemi ve tekniklerin de yer aldigi La Cuisiner Frangais
kitabini1 yaymlamistir (Beauge, 2011).

Heniiz ev disina yemek yeme kiiltiirii gelismeyen halk, o donemde La Varenne
tarafindan yazilan kitaplar1 takip etmis ve evinde uygulamaya baslamistir. Bagkent
Paris’te, 1765 yilinda Boulanger tarafindan agilan mekan, tarihte ilk kez yemek hizmeti
sunmasi bakimindan 6nem arz etmektedir (Newton, 2005).

Diinyaca bilinen 1789 Fransiz Ihtilalinin yaninda yasanan afetler ve hasattan elde
edilen iriinlerin yetersizligi, iilkede kitlik yasanmasina neden olmustur (Rudé, 1988).
Bircgok sikint1 ile miicadele eden Fransiz halki, catismalar, idamlar ve siyasi sorunlarla da
ylpranmig, yasama sevincini yitirmigtir. Bu sebeplerle bir siire duraklayan Fransiz
mutfagi, iki gelisme ile hareketlenmistir.

Birincisi Fransiz Ihtilali nedeniyle soylularin evinde ¢alisan as¢ilarin igsiz kalmasi
neticesinde kiigiik restoranlar agmasi (Durand ve ark., 2007), digeri ise daha sonra
diinyanin en onemli as¢ilar1 arasinda yer alacak olan M. Antonie Careme adinda bir
as¢inin, Fransiz devlet gorevlisinin mutfaginda ¢alismasi olmustur (Kindersley, 1998).

2.4.2.2. Klasik Mutfak- Grande Cuisine

Fransiz devlet gorevlisinin yaninda ise baslayan Careme daha sonra oradan
ayrilarak Napolyon Bonaparte’in kisisel mutfaginda caligmistir. Maddi imkan anlaminda
son derece zengin mutfaklarda ¢alismasi, kendini gelistirmesine de olanak saglamistir
(Tez, 2012).

Aslinda Haute cuisine doneminde yetisen bir ag¢1 olmasina ragmen; kisisel goriisii
ve iilkenin i¢inde bulundugu durum, Careme’in mutfakta uygulanan sisteme farkli bir
bakis acisiyla yaklagsmasina neden olmustur. Yemeklerin maliyetlerinin diisiiriilmesi ve
porsiyonlarin kiigiiltiilmesine yonelik c¢aligmalar yapmistir. Bunun yaninda birgok
yeniligin gelmesine liderlik eden M. Antonie Careme, Klasik mutfak doneminin
baslamasin1 saglamistir (Abrams, 2013). Careme, mutfaklarda standart saglanmasi
konusu iizerinde calismistir. Onceleri sayica ¢ok fazla olan yemeklerin sayisini
azaltmistir. Mutfakta temizlik ile ilgili kurallar koymus, mesai saatlerini diizenlemistir
(Deroy, 2014).

Yemeklerde, Fransa mutfaginda ayr1 bir yeri olan ‘Consome ¢orbasini 6nden
gonderen Careme, servisin sirali bir sistem olarak uygulanmasini baglatan ilk asc¢idir
(Uysal, 2011).

Careme, mimariye duydugu ilgisini gelistirerek mutfaga yansitmayr da
basarmistir. Sofralarda 6zellikle dekoratif nesneler, buzdan yapilmis heykeller kullanarak
masanin ihtisgamim1 artiran Careme, ayni mantig1 soguk ve pasta {riinlerinde de
uygulamistir. Ceket, pantolon ve sapkadan olusan ilk muntazam asg¢1 liniformasinin
tasarlanmasina katki saglamistir (Arat, 2014). Asc1 {liniformasi ile ilgili; yliz pileli asc1
sapkasi, ceket arkalarinda yirtmag, lekelerin gizlenmesi i¢in desenli pantolon, yanma
riskine kars1 tiniformanin daha hizli ¢ikarilmasini saglamak igin ¢it ¢it, teri silmek igin
fular takilmasi getirdigi yenilikler arasindadir (Gtirsoy, 2014).
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Fransiz yemeklerinde c¢ok kullanilan soslarin karigikligini gidermek amaciyla
siiflandirmistir. O donem yaptig1 siniflandirma bugiin diinya mutfak literatiiriinde bes
ana sos olarak bilinmektedir. Bunlar; Ispanyol (Espagnole), Hollanda (Hollandez),
Besamel (Béchamel), Domates (Tomato), Kadife (Veloute) soslardir (Ferguson, 2003;
Civitello, 2004).

Marie Antonie, Fransiz devlet adami Talleyrand-Périgord, Fransiz komutani
Napolyon, Ingiliz Krali IV. George, Rus Car1 Alexander ve diinyanin en zenginleri
arasinda bilinen Rothschild hizmet vermistir (Belge, 2001).

2.4.2.3. Georges Auguste Escoffier ve Yiiksek Mutfak

M. Antonie Careme’in temelini attig1 Klasik mutfak kiiltlirii 6grencileri tarafindan
uygulamistir. G. Auguste Escoffier bir nevi devraldigi kaliteli mutfak anlayisim
mitkemmel bir hale getirmistir. Gastronomi literatiiriinde, Escoffeir’in baslattigi
mitkemmellesme c¢alismalar1 sonucu Klasik mutfak anlayisindan Yiiksek mutfak
anlayisina gecildigi kabul edilmektedir. Mutfak igerisinde, pasta sorumlusu, 1zgara
sorumlusu gibi gorev tanimlarini netlestirmek suretiyle hiyerarsik yapinin olusmasina
katki koymustur. Mesleki hayatinda bircok olumsuz davranisa maruz kalmasindan dolay1

mutfakta anlayish ve saygi ¢ercevesinde ¢alisilmasi konusunda ¢aba sarf etmistir (Cullen,
2010).

Klasik mutfak anlayisini miikemmellestiren Georges Auguste Escoffier,
“ase¢ilarin krali, krallarin asgis1” olarak adindan soz ettirerek, donemin en {inlii asgis1
olmustur (Kiple ve Ornelas, 1999). Fransiz mutfaginin diinya ¢apinda tanitilmasinda en
etkili kisisi secilerek, 1920 yilinda Fransiz bagbakan, E. Herriot tarafindan iilkenin en
degerli nisani ile 6diillendirilmistir (Aksoy ve ark., 2016:3-6).

Yasadig1 donemin sartlarinin 6tesinde ¢alismalar yapan Escoffier yemek yapimini
kolaylastirmistir. Basit, sade ve kalite prensipleri dogrultusunda yemeklerde mevsimine
uygun gidalari tercih etmistir. Bununla beraber yemeklerde kullanilan soslarin, yemegin
lezzetinin Oniine gegmemesi gerektigini savunmustur (Rao ve ark., 2003:795-843).

Yemek tariflerinin sadelestirmesi ile yemek hazirlama siiresinin kisalmasi, servis
ve hizmet siiresinin kisalmasi ile miisteri memnuniyeti saglanmasi gibi bircok konuda
yaptig1 ¢alismalar, Fransiz mutfaginda devrim olarak kabul edilmektedir (Sarusik ve
Ozbay, 2015:264-278).

2.4.2.4. Escoffier-Ritz ve Modern Otelcilik Anlayisi

Iki arkadas olan Auguste Escoffier ile Cesar Ritz, Londra merkezinde yer alan
Savoy otelinde calistirilmak {izere biri aggibasi digeri otel miidiiri olarak
gorevlendirilmistir. Calistiklart donemde gliniimiiz liiks otel-restoran sistemlerini o
dénemde kuran kisiler olarak bilinmektedirler (Escoffier, 1987:50-57).

Cesar Ritz tarafindan otelcilik alaninda getirilen yenilikler;
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- Otel odalar1 i¢in ayr1 banyo,

- Oda servisi,

- Dekorasyona 6nem verilen genis odalar,

- Misafirler ile daha yakindan ilgilenilmesi,

- Farkl1 gorevleri yerine getiren personelin {iniformalarinin da farkli tutulmasi,
- Sommelier bulundurulmasi,

- Taze c¢igek kullanilmasi,

- Alakart usulii servisin benimsenmesi,

- Escoffier’in as¢ibasiligini yaptigi mutfakta gurme konsepti uygulanmistir (Ritzcarlton
(a), 2018).

Escoffier, mutfak alaninda ‘krallarin as¢isi, as¢ilarin krali’ olarak gecmekte iken
C. Ritz de, otel ve restoran caligmalarinda elde ettigi basar1 ile ‘krallarin otelcisi,
otelcilerin krali” olarak anilmaktadir (McGlone, 2017).

C.Ritz, Ritz otellerini kurarak mutfak yonetiminin basina yakin arkadasi
Escoffier’i getirmistir (Turkel, 2018). ki yakin dost tarafindan otel ve restoran
alanlarinda devrim niteliginde ortaya konulan sistem, iizerine pek fazla katki konulmadan
halen devam ettirilmektedir. Bu nedenledir ki Ritz otelleri diinya siralamasinda hep ilk
tigte yer almis ve otelcilik alaninda birgok 6diil kazanmistir (Ritzcarlton (b), 2018).

2.4.2.5. Nouvelle Cuisine- Yeni Mutfak

Fransa’da 1960’11 yillarda ortaya ¢ikan Nouvella cuisine, Yeni mutfak ya da Yeni
ascilik olarak anilan bir akimdir (Tez, 2012). Baz1 kaynaklarda Yeni mutfak sisteminin,
A. Escoffier mutfak sistemine karsit oldugu goriisii yer almaktadir. Ancak bu akimin
kurucusu olarak bilinen P. Bocuse, Escoffier tarafindan olusturulan mutfak sistemi
icerisinde yetisen bir ag¢1 olmast nedeniyle bu akima karsi ¢iktigi dogru degildir. Paul
Bocuse, Fransiz mutfagini gelistirmek ve i¢inde bulunulan ¢agin kosullarina uygun
sekilde revize etmek istemistir (Gillespie, 1994). Bu konu ile ilgili “klasik-modern fark
etmez, asil olan mutfak, iyi mutfak olmasidir” diyerek mutfaga iligkin ilkesini ortaya
koymustur (Zanatta, 2018).

Nouvella cuisine mutfak akimi ortaya c¢iktiginda Fransa mutfaklarinda ilk kez
diisiince farkliliklari meydana gelmistir. Diisiince farkliliklari, yillardir Escoffier
sistemine alismis olan bazi ascilarin Yeni mutfak akiminin farkl felsefe ve vizyonunu
benimsememesi nedeniyle yasanmistir. Sefler “gelenek¢i” ve “yenilik¢i” olarak iki gruba
ayrilmigtir. Ayrigsmaya gelenek¢i akimini destekleyen Michelin Guide ve yenilikgi
akimimi destekleyen Gault and Millau yemek dergileri de katilmistir (Aksoy ve Uner,
2016:54-66). Nouvelle cuisine/Yeni mutfak getirdigi yenilikler;

- Son derece karisik pisirme tekniklerinin kolaylastirilmasi,
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- Pigirme siirelerinin kisa tutulmasi ve daha ¢ok buharda pisirme yoOnteminin tercih
edilmesi (gidalarin besin degerinin korunmasi igin),

-Sebzelerin taze ve mevsiminde kullanilmasi,

- Meniilerde yer alan yemek ¢esidinin sayica azaltilmasi

- Etlerde kullanilan agir soslarin kullanilmamasi

- Besamel ve Ispanyol soslar1 yerine tereyagi, baharat, kullanilmas1

- Yerel mutfaklara agirlik verilmesi

- Mutfaklarda kullanilan donanimin giincellenmesi

- Hazirlanan yemeklerin besin degeri ve kalori miktar1 hesaplanmasi

- Yeni tirtinler, farkli teknikler denenmesi olarak 6zetlenmektedir (Rao ve ark., 2003).

Yeni akimin kurucusu olan Paul Bocuse “mutfagin papasi” olarak adindan so6z
ettirmis ve dgrencileri ile birlikte 10 emir adinda ¢aligmalar yapmistir. Bu calisma La
Varenne as¢ilik okulunun sahibi tarafindan "Nouvelle Cuisine: The On Emmet (10 emir)’
ismiyle bir kitap¢ik olarak basilmistir (Sheraton, 1979).

Mutfak alaninda 1980’li yillardan sonra hayata gecen bir¢cok akim, teknik ve sistem
bulunmustur. Bu akimlar tiim diinyada uygulanmistir (Cousins ve ark., 2009). Son
yillarda gelisen mutfak akimlari:

-Molekiiler mutfak: Alaninda Nobel ddiiliine sahip {inlii Profesér Nicola Kurti
ile kimyac1 Herve This ikilisinin yaptig1 aragtirmalar sonucu dogmus bir akimdir (Vega
ve Ubbink’ten 2008 aktaran Erdem ve Kemer, 2016:372-382).

Bu akimin onciileri, yemeklerin hazirlanmasi sirasinda ortaya ¢ikan fiziksel ve
kimyasal tepkimelerin, i¢cinde bulunduklar1 doneme kadar bilimsel olarak yeterince
arastirilmadigini  diistinmektedir. Kurti ve This oOnderliginde yapilan calismalar
neticesinde yeni pigirme teknikleri ortaya ¢cikmistir. Bunlar; Jellestirme, Kopiiklestirme,
Kiirelesen siv1 teknigi ve Azot teknigidir (This, 2008).

-Fiizyon Mutfak: Son donem mutfak akimlarindan olan biri olan flizyon mutfag;
‘birlesme, bir araya getirme’ gibi anlamlarda kullanilan fiizyon mutfagi, birgok farkl
ulusun yemek pisirme metotlarinin, gida {riinlerinin ve hatta sunumlarinin
harmanlanmasi olarak ifade edilmektedir. Ancak bu birlestirme akiminda yemegin asil
konseptinin belirlenmesi gerekmektedir (Zengin ve Uyar, 2015).

Bunlarin disinda diinyada heniiz tam olarak kabullenilmemis, uygulama alani su
an i¢in smirl, ar-ge sathasinda olup ¢alismalar1 devam eden ve ilerleyen yillarda etkisi
tiim diinyaya ulasabilecek akimlar bulunmaktadir. Bu akimlar arasinda; yesil restoran,
helal gida, slow-food, raw food ve ndro-gastronomi yer almaktadir.
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2.4.3. Tiirk Mutfag

2.4.3.1. Tiirk Mutfak Tarihi-Orta Asya Donemi

Tirkler i¢in sosyal yasamin bir parcasi olan yeme-igme konusu her donem 6nem
arz etmistir.

Hiikiimdarlar, yonettikleri halkin karninin tok, sirtinin pek olmasini asli gérev
olarak gérmistiir (Talas, 2005 aktaran Aydogdu ve Mizrak, 2017:273-283).

Mutfak kiiltiirimiizde dogum, 6liim, dini-resmi bayramlar ve daha bir¢ok 6zel
kutlamalarda hazirlanan yemekler sosyal yasamin bir parcast olmustur. Tiirkler,
torelerine uygun olarak yapilan bu toplantilarda birlikte yeme-igmeyi, birlikte eglenmeyi

ve birlikte aciyr paylagsmayr benimseyen bir toplum olmustur. Geleneklerimiz halen
stirmektedir (Erdz, 1977°den aktaran; Talas, 2005:273-283).

Glinimiizde ¢ocuk doguran annenin kutlanmasi, bebegi goérmeye gelen
misafirlere lohusa serbeti ikram edilmesi geleneklerimizin devamidir (Halici, 1997°den
aktaran Ozdogan ve Isik, 2008’den aktaran Giiler, 2010:24-30). Yine bebeklerin ilk
disinin ¢ikmasi ve bunun esle dostla kutlanmasi eskiden siiregelen geleneklerimiz
arasindadir (Halic1i, 1997; Giiler, 2010; Karakas, 2013). Halen cenaze merasimine
katilanlara yemek verilmesi, bayramlarda misafirlere ikramda bulunulmasi, kandillerde
komsulara ¢esitli yiyeceklerin dagitilmasi Anadolu’da devam etmektedir (Tezcan,
1997°den aktaran Giiler, 2010:139-146). Bunun yaninda diigiine katilan misafirlere de
yemek verilmesi kiiltiiriimiizde 6nemli bir yere sahiptir. Giiniimiizde de yemekli
diigiinlerin yapilmasi hala bu gelenegin devam ettirildiginin gostergesidir (Giiler, 2010).

Her cografi bolgenin kendine has ozelliklerinin olmasi iilkelerin farkli mutfak
kiiltiirlerinin olusmasinda énemli rol oynamustir. ilk olarak Orta Asya’da yasayan
Tiirklerin tarimla ilgilenmeme nedeni; topragin kurak, ikliminde sert olmasindan
kaynaklanmaktadir (Erdogan Araci, 2016:3-24). Boylesine zor kosullar altinda gdcebe
bir hayati tercih eden Tiirk insani1 i¢in en dnemli besin maddesi et olmustur. Koyun ve at
etinin daha c¢ok tercih edilmesi gogebe yasama uygun olmasindan kaynaklanmaktadir
(Aksoy, 1998°den aktaran Kili¢ ve Albayrak, 2012:40-41).

Koyun ve at etinin yaninda avlandiklar1 hayvanlarin etini de tiiketmislerdir (Ogel,
1991; Talas, 2005; Roux, 2007; Kili¢ ve Albayrak, 2012:707-716). Hayvancilikla ugrasan
Tiirkler, o donemde son derece degerli bir besin maddesi olan et {iretiminin fazlasin
muhafaza edebilmek i¢in konserve yapmay1 6grenmistir. O donemde konserve et, Cin’e
yapilan ihracat triinleri arasinda ilk siralarda yer almaktadir. Tirkler, yiyeceklerin
muhafaza edilmesi i¢in konserve disinda farkli teknikler de kullanmislardir. Bu teknikler;
yiyeceklerin kurutularak, kavrularak ya da fermente edilerek saklanmasidir. Kisa hazirlik
icin eti kusbas1 dograyip, kavurarak saklamiglardir (Baysal, 2002’den aktaran Erdogan
Araci, 2016:3-24).
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Gliniimiizde pastirma olarak tiiketilen iirlin o0 donemde etin bozulmadan uzun siire
saklanabilmesi icin bolca tuzlanip giineste kurutulmasiyla elde edilmistir. Savasa
giderken askerlerin yaninda gotiirdiigii besinlerin basinda yer almasinin nedeni; kolay
kolay bozulmayan bir besin maddesi olmasidir. Eski Tiirkler tarafindan bulunan diger bir
saklama yontemi olan fermantasyon yani mayalama yontemidir. Etlerin g¢esitli
karigimlarla hayvanlarin bagirsak kilifinda fermente edilmesiyle giinlimiizde halen
sevilerek yenilen sucuk imal etmeyi 6grenmislerdir (Ogel, 1991°den aktaran Kilig ve
Albayrak, 2012).

Tiirkler hakkinda yapilan arastirmalar sonucunda Islamiyet kabul edilmeden énce
de Tiirkler domuz eti yememistir. Bu bilgi Cin kaynaklarinca da dogrulanmaktadir.
Domuzun beslenmesi gdgebe hayat1 yasayan Tiirkler i¢in uygun degildi. Ancak yerlesik
hayat1 benimseyen Uygur Tiirkleri bir¢ok et tiiriinii tiikketmesine ragmen domuz eti
yememiglerdir. Bunun nedeni kiiltiirel, dini ya da farkli nedenlerden kaynaklaniyor
olabilir (Kili¢ ve Albayrak, 2012).

Gogebe hayatin vazgegilmez besin maddelerinden biri de siiphesiz siit (kisrak
siitli) ve siitten elde edilen {irlinler (yag, peynir cesitleri, yogurt vb.) olmustur (Ertas ve
Gezmen-Karadag M, 2013). Kisrak siitiindeki laktoz miktar1 diger hayvanlara oranla daha
yiiksektir. Kisragin siitiiniin mayalandirilmasi ile iiretilen kimiz, Tiirkler tarafindan
sevilerek icilen alkollii bir icecektir (Giiler, 2010). Tarhananin da diinya mutfaklarina
Tiirkler tarafindan kazandirildigina dair yaygin bir goriis mevcuttur. Tarhananin i¢inde
yogurdun olmasi bu goriisii dogrular niteliktedir (Belge, 2016).

Tirklerin yerlesik hayata gegmesiyle birlikte ¢esitli tahillar1 ektigi bilinmektedir.
Kirgizlar, tahillar1 ayak ile calisan degirmende oOgiitmiislerdir (Talas, 2005). Cesitli
tahillardan elde edilen un ile ii¢ ekmek c¢esidi (yufka, somun ekmegi, bazlama)
yapilmaktadir (Giiler, 2010).

Tahilla yapilan bir¢gok yemek c¢esidi de bulunmaktadir. O doénemde Uygur
Tiirklerinin mantiy1 Cinlilerden 06grendigi diistiniilmektedir (Belge, 2016). Cin
kaynaklarinda yer alan bilgilere gore; Uygurlarin karpuz, iiziim, bezelye ve bakla
yetistirdigi bilinmektedir. Bol miktarda iiziim yetistiren Uygular sarap yapiminda da
basarili olmustur (Ocal, 1985). Giiniimiizde halen tiiketilmekte olan paca, tarhana, yogurt
ve mercimek corbalarinin anavatani1 Orta Asya’dir (Giiler, 2010).

2.4.3.2. Tiirk Mutfak Tarihi-Sel¢uklu Dénemi

Gocebe hayattan yar1 gogebe hayata gecen Selguklular, Mezopotamya ve Anadolu
topraklarii yurt edinmistir. Bereketli topraklardan elde edilen gidalar zaman igerisinde
Tiirklerin yerlesik hayata gegme nedenlerinden biri olarak goriilmektedir. Selguklularin
yemek kiiltiiriine ait glinlimiize kadar ulasan ¢ok fazla bilgi ve belgeye rastlanamamasinin
nedeni; sade ve miitevazi bir yasami tercih etmelerinden kaynaklanmaktadir (Sahin,
2008; Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Selguklularda, her evde mutfak i¢in ayr1 bir alan ayrilmis ve bu alana “’aglik’” adi
verilmistir. Onceleri Tiirkge bir sézciik olarak kullanilan ¢’ aslik’” kelimesinin yerini daha
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sonra Arapc¢a kokenli “’matbah’’ almistir. Zaman icerisinde degiserek ‘’mutfak’’ olarak
giinlimiize kadar gelmistir (Geng, 2008).

Gogebe hayattan yerlesik hayata gecilen Selguklu déneminde, Tiirk Mutfak
kiiltiirti zenginlesmistir (Giirsoy, 1995’den aktaran Aydogdu ve Mizrak, 2017:12-17).
Son derece sade bir yemek kiiltliriine sahip olan Selguklu mutfagi, Tiirklerin uzun yillar
gocleri sirasinda farkli cografyalardan 6grendikleri ile gocebe hayatin mecbur kildigi et
ve siit gibi hayvansal gidalar ve yerlesik hayat ile elde ettikleri tarimsal gidalardan
olusmaktadir. Kusluk ve aksam olmak iizere iki 6giin aligkanligi bulunan Selguklular
aralarda meyve ya da igecegi tercih etmistir. Go¢ebe hayatta oldugu gibi Selguklular i¢in
de et olmazsa olmaz olan gidalarin basinda yer almaktadir. At, ke¢i, koyun etinin yaninda
avlanilan hayvanlarin eti, kiimes hayvanlar1 ve baliketi de tliketilmistir. Her yemegin
yaninda bugday, arpa, yulaf gibi tahil iirlinlerinden yapilan somunlara “’etmek’’ adi
verilmistir. Somunun yani sira bazlama ve yufka ekmek sevilerek tiiketilen ekmekler
arasinda yer almaktadir (Oral, 2008; Sahin, 2008; Baysal, 2012; Kozleme, 2012;
Kizildemir vd., 2014; Akin vd., 2015; Erdogan Araci, 2016).

Selguklular, bugdaydan ¢ok cesitli sekillerde fayda saglamistir. Bugdaydan elde
ettikleri yarma (dovme), bulgur ve un ile yemeklerini zenginlestirmistir. Mayalandirma
yoluyla arpa ve bugdaydan boza liretimi yapilmistir (Kasgarli Mahmut, 1989°dan aktaran
Akin ve ark., 2015). Cesitli corbalarin i¢cinde kullanilan bugday, Hz. Mevlana’nin kaleme
aldig1 Mesnevi’de; “’Essegin karn1 saman; insanin midesi bugday corbasi ister”, seklinde
gegmektedir (Oral, 2008:18-34).

Cesitli hayvanlardan elde edilen siit, taze tiiketilmekten c¢ok peynir, yogurt,
tereyagl, kefir iiretiminde kullanilmistir. Bunun nedenlerinden biri; siitiin azaldigi
donemler i¢cin hazirlik, digeri ise gelir elde etmek i¢indir. Selguklular tarafindan ¢okca
tiikketilen alkollii igkilerin basinda kimiz gelmektedir. Islam dininin kabul edilmesiyle
kimiz tiikketiminde azalma goriilmistiir. Yogurt, farkli teknikler kullanilarak tereyag,
ayran, ¢okelek gibi iirlinlere doniistiiriilmiistiir. Bunun yaninda tarhana yapiminda, gesitli
corbalarin ve yemeklerin yapiminda da kullanilmistir (Arthan, 2012).

Selcuklularin, ¢esitli torenlere katilan misafirlerine ¢orba, ekmek, pilav, kebap,
serbet ve sebze yemeklerinin yaninda helva, kadayif gibi tathilardan da ikram ettigi
giinlimiize kadar ulasan Selguk namelerde belirtilmistir (Akin ve ark., 2015).

Selguklularda sebzeler (patlican, turp, 1spanak), cesitli otlar (madimak, yarpuz)
mutfaklarda ¢okca tiiketilmekte olup tarihi c¢ok eskilere dayanmaktadir. Nohut ve
fasulyenin Selguklu mutfagina girmesi yerlesik hayata gecilmesi ile olmustur. islam
dininin kabul edilmesiyle Araplar ile Tiirkler arasinda yasanan etkilesimin mutfaga da
yansidigi ve baharat kullaninminin bu etkilesim sonucunda Selguklu mutfagina girdigi
bilinmektedir (Erdogan, 2010; Arthan, 2012; Baysal, 2012; Akin; 2015).

Selguklular, meyveyi taze tiikettigi gibi kisin da tiikketmek i¢in ya da hosaflarda
kullanmak igin meyveleri kurutarak sakladiklari bilinmektedir (Akin vd., 2015:30).
Selguklu Mutfaginda, meyvelerden yapilan bal ya da pekmezle tatlandirilarak elde edilen
serbetler sevilerek tiiketilmistir (Sahin, 2008’den aktaran Erdogan Araci, 2016:75). O
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donemde yiyecek-icecekler seker heniliz bulunmadigi i¢in bal ya da pekmezle
tatlandirilmistir (Akin ve ark., 2015).

Selguklulardan giiniimiize kadar ulasan Zerde, piringle yapilan safranla
renklendirilen, halen Konya’da diigiinlerde ikram edilen bir tatlidir (Oral, 2008).

Misafir, Tiirkler i¢in her donemde oldugu gibi Selguklular doneminde de son
derece dnem arz etmistir. Misafirler i¢in hanlar, kervansaraylar yapilarak rahat etmeleri
diistintilmiistiir. Yoksul halk i¢in de asevleri kurulmustur. Kutsal giinlerin (kandil, arife,
bayram) dnemini vurgulamak i¢in boyle giinlerde halka helva dagitimi yapilmistir (Un,
2009’dan aktaran Erdogan Araci, 2016:76).

Selguklu doneminde yagsayan Hz. Mevlana, yasamu, kisiligi ve yazdig: eserler ile
yalmz Tiirk Islam Medeniyetini degil diinya medeniyetlerini de etkileyen ve tesirini halen
koruyan biiyiik bir alim ve sairdir. Mevlevi dergéhlari, ideal insan yetistirmek amaciyla
kurulmus olan terbiye mektepleridir. Basta dogdugu topraklarda kurulan dergahlar zaman
icerisinde bir¢ok farkli bolgede kurulmak suretiyle Tiirk kiiltiirii tizerinde etkili olmustur.
Mevlevi dergahlarinda mutfak, aslinda dervislerin bin bir giinliik ¢ilesini tamamladigi,
nefis terbiyesinin verildigi mekteplerdir. Bu nedenle dergdhlar zaman igerisinde sadelik
tizerine kurulu, sistemli bir mutfak akimi1 haline donlismiistiir. Bu siirecte Sultan Veled ile
Atesbaz-1 Veli'nin katkilar1 son derece onemlidir. Mevlevilik kiiltiiriinde as ve asc¢iya
verilen degerin en 6nemli kaniti; Ategsbaz-1 Veli Efendi i¢in yaptirilan, diinyada ilk ve tek
olarak bilinen as¢1 anit mezaridir (Karaismailoglu, 2014).

2.4.3.3. Tirk Mutfak Tarihi-Osmanh Donemi

Orta Asya’da gdgebe hayatin yasandigi doneme ait et ve siit iirlinlerinden olusan
mutfak kiiltiirii, Arap-Iran ve Roma-Bizans mutfak kiiltiirleri ile Islam kiiltiiriiniin etkisi

Osmanli mutfaginin olusumu ve gelisimini etkileyen unsurlar olarak goriilmektedir
(Bilgin, 2008:199-219).

Tiirk mutfag, en ihtisamli dénemini Osmanli Imparatorlugu’nda yasamistir. Oyle
ki, sarayda yedigi yemeklerin lezzetinden etkilenen yabanci devlet adamlarinin, Tiirk
ascilar tarafindan egitim verilmek iizere kendi as¢ilarini iilkemize gonderdigi donemdir
(Sanlier ve ark., 2012:154).

700 yila yakin biiyiik bir cografyaya hilkkmeden Osmanli imparatorlugu, fethettigi
topraklarin 6nde gelen ascilarin1 saray mutfaklarinda calistirmak suretiyle zengin bir
mutfak kiiltiiriine ulasmistir. Yemek cesitliliginin yani1 sira sofra adabi, oturma diizeni gibi
konulara da 6nem gostermistir (Odabasi, 2000°den aktaran Giirsoy, 2014: 14).

Osmanli Doneminde, saray mutfagi adeta as¢ilik okulu gibi nitelikli asgilar
yetistirmekteydi. Kendi alaninda uzmanlasmis ascilarin yardimcist olarak kalfalar,
kalfalarin yardimcisi olarak ¢iraklar, c¢iraklarin yardimcist olarak da yamaklar
caligmaktaydi. Yamaklar, yetenegini ustasina kanitlayip, ustasinin onayi ile ¢irak olana
kadar birkag yil iicret almadan ¢alismak zorundadir. Ciraklar {ig-dort yil calisip deneyim
kazandiktan sonra ustasinin izniyle kalfa olabilmektedir. Kalfa olmak demek; diledigi
ustanin yaninda ¢alismak i¢in ustasinin iznini almaya hak kazanmaktir. Izinsiz yer
degistiren veya isini birakan meslekten men edilir ve bagka bir esnafin yaninda ¢aligmasi
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da engellenirdi. Teferrii¢ ad1 verilen simmava tabi tutulan kalfalarin bilgileri, ustalardan
olusan jiiri liyelerince Olgtliir ve yeterli bulunmasi halinde pestamal kusandirilir ve
ustalik unvani almaya hak kazanilirdi (Mengen, 2021).

Daha o6nce de belirtildigi gibi Tiirk mutfagi, diinya ¢apinda taninan mutfaklar
arasinda sayilmaktadir. Tirk mutfagi, diinyanin 6nde gelen mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir. Bunun nedeni; ge¢misinin ¢ok eskiye dayanmasi ve ayni zamanda ¢ok uluslu
bir yapiya sahip olmasindan kaynaklanmaktadir (Toygar, 1993:88). Bununla birlikte;
padisahlar tarafindan yemegin begenilmesi, konuklara verilen ziyafetlerin daha goérkemli
sunulmasi i¢in ascilarin birbirleriyle yarismasi da Tiirk mutfagimin gelisimine katki
saglamistir (Ertas ve Karadag 2013). Bu suretle Osmanli mutfaginin adi diinyanin 6nde
gelen iic mutfag: arasinda yer almaktadir. Digerleri Cin ve Fransiz mutfaklaridir (Belge,
2000:141).

Osmanli Imparatorlugu’nda mutfak, halk ve saray mutfaklar1 olmak iizere iki ana
boliime ayrilmaktadir (Giiler, 2008:5). Bu donemde saray mutfagi; koordinasyon, lezzet,
beslenme ve ¢esit bakimindan en yiiksek seviyeye ulasmistir (K6zleme, 2012:131). Saray
mutfagi; padisah basta olmak {izere, sarayda bulunan vezirler, harem halki ve farkl
gruplar i¢in hazirlanan son derece gorkemli sofralardir. Saray asc¢ilari sayica fazla olan
saray erkanina farkliliklar sunmak adina yeni yemekler icat etmek durumunda kalmistir.
Sayilar1 1200’e yakin olan saray ascilar1 bunun yaninda saray1 ziyaret eden misafirlerin
de yeme-igme ihtiyaglarini karsilamistir (Y1lmaz, 2002).

Saray mutfaginda cesitli tath tlirlerine rastlanilmaktadir. (Baklava, kadayif, zerde,
muhallebi gibi). O donemde bulunan tiim meyvelerden recel cesitleri iiretilirdi. Ayni
zamanda cesitli macunlar da sarayin tatlilar1 arasinda yer almaktaydi (Giirsoy, 2004:98-
100). Igecekler alkol igermeyen; su, ayran, boza, ¢esitce zengin serbet ve hosaflardan
olugmustur (Bilgin, 2008).

Osmanli Imparatorluunda saray mutfaginin gelisimi 15. yiizyilldan sonra
baslamistir (Yerasimos, 2005:41). Istanbul’un fethi, saray mutfaginda koklii degisiklikler
meydana getirmistir. Ozellikle deniz iiriinlerine saray sofralarinda daha c¢ok yer
verilmigtir. Fatih Sultan Mehmet tarafindan cikarilan Fatih Kanunnamesi ile yemek
yemeye dair kurallar ilk kez uygulanmistir (Giiler, 2008:25-30).

Tipki saray mutfak kiiltiirtinde oldugu gibi halk mutfak kiiltiiriinde de giinde iki
kez olmak tizere kadm-erkek ayr1 sofralarda yemek yemektedir. Sarayda yemekleri, i¢
oglanlar tasirken kosklerde bu gorev as¢1 yamaklari tarafindan yerine getirilmektedir
(Yerasimos, 2005:41).

17. ylizyllda Avrupa ile ticaretin gelismesi, Osmanlt mutfaginin daha 6nce hig
bilmedigi tiriinlerle (Portakal, muz, domates ) tanismasini saglamistir. (Samanci, 2008).
19. yiizyila gelindiginde Bati’nin etkisinde kalan Osmanli sofralarinda masa ve sandalye
kullanilmaya baglanmistir. Fakat her ne kadar Bati’dan etkilenme olsa da domuz eti hi¢bir
zaman tercih edilmemistir (Glirsoy, 2004:137).

Osmanli sofralarinda yemekler sini lizerine konulur, sininin etrafina sol diz yatik
sag diz dik sekilde veya ayaklar sininin altina uzatilmak suretiyle yenilirdi. Sininin
lizerine sofra bezi, catal-bigak bulundurulmazdi (Yar, 2008:6). Osmanli sarayina
yurtdisindan gelen veya se¢kin ziimre i¢in hazirlanan ziyafetlerde porselen, altin glimiis
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tabaklar kullanilmaktaydi. Ancak bunun disinda saray sofralarina sadeligin hakim oldugu
bilinmektedir. Yemek icin ayrilan siire kisa tutulmakta olup yemek esnasinda
konusulmazdi (Bilgin, 2008).

Ana yemekten Once sofraya salata, tursu, zeytin gibi aperatif yiyecekler, ekmek
ve Kisi sayis1 kadar kasik konulurdu. Yemek sirasinda su i¢ilmezdi, yemekten sonra serbet
ya da hosaf tiiketilirdi. Yemek c¢esidi ¢ok olup hepsi kapali kaplar igerisinde ve arka
arkaya araliksiz siniye servis edilirdi. Her yemekten birka¢ kasik alindiktan sonra bir
digerine gegilirdi (Ak, 2007:5).

Osmanli’da diigiin, iftar ve gesitli kutlamalarda gorkemli ziyafetler verilirdi.
Menii genellikle ¢corba, kebap-kofte, pilav, serbetli ve siitlii tatlilardan olusurdu (Cigerim,
2001). O donemde Avrupa’da yapilan kutlamalar saray sinirlari igerisinde yalnizca saray
halkina verilirken Osmanli’da agik alanlarda halka verilirdi (K6zleme, 2012).

Osmanli mutfagi, 17. ylizyilin sonlarinda olusmaya baslamis, ekonomik ve
kiiltiirel etkilesimlerin sonucunda 18. ylizyilda gelismeye devam etmistir. Osmanl
mutfagi, 18. yiizyihn ikinci yarisinda biber, domates, patates gibi yeni {irlinler ile
tamismistir. Bu donemde niifusu yaklasik yedi yiliz bin olan sehirden mutfaga dair ¢ok
sayida yeni yemeklerin tiretilmesi kaginilmazdir. Bunun yaninda ekonomik sartlar ve
bircok kiiltiirii i¢inde barindirmasi sonucunda ortaya ¢ikan Osmanli mutfak kiiltiirii, Iran
ve Arap aligkanliklarindan arinarak yeni bir sentez yakalamistir (Yerasimos, 2005:51).

Osmanli mutfagi da, 6 asirlik varligi boyunca Tirk mutfak kiiltiiriine énemli
katkilar saglamistir. Hakimiyet bolgesi li¢ kitaya yayillan Osmanli’nin birgok ulusu ve
dini i¢inde barindiran yapisi, mutfak kiiltiirtinii etkilemistir. Tiirklerin geleneksel et
yemekleri ile Anadolu mutfaklar1 zaman i¢inde kaynasmistir. Ege bolgesinde Ege adalar
ve kiyilar bolgesindeki zeytinyagli yemekler, balik yemekleri, giiney kiiltiiriindeki et
yemekleri ve meze tiirleri, tathlar, bu kiiltiir icinde sentezlenmistir. Imparatorlugun
sinirlarinin genis olmast dolayisiyla Ortadogu, Akdeniz ve Avrupa'nin kendine has
yemekleri de bu senteze katilmis, Anadolu mutfak kiiltiiriine zenginlik katmistir (Giirsoy,
1995).

Tiim bu kiiltlirlerle harmanlanan ve zamanla kendini gelistiren Tiirk mutfagi, Cin
ve Fransa mutfagi ile birlikte diinyada adindan s6z ettiren ti¢ onemli mutfaktan biri olarak
goriilmektedir.

2.4.3.4. Tiirk Mutfak Tarihi-Cumhuriyet Dénemi

Bu dénemde mutfaga, Istanbul ve Anadolu mutfagi olmak iizere iki temel kistmda
bakmak miimkiindiir. Tarih boyunca bir¢ok devlete bagkentlik yapmis olmasi nedeniyle
Istanbul, cok uluslu bir kiiltiire sahiptir. Iste bu nedenden 6tiirii kiiltiirel ¢esitlilik, mutfak
kiiltiiriinii de etkileyerek zenginlestirmistir. Istanbul mutfag: en temel dzelligi doyurucu
ve hafif yemeklerden olugsmasidir. Bunun yaninda bir diger 6zelligi de yemeklerin goze
hitap etmesidir. Istanbul’un biiyiik bir ticaret merkezi olmasi, ¢ok cesitli gida iiriinlerine
ulasim1 kolaylastirmaktadir (Unsal, 2003:130). Istanbul mutfaginin tiim iilkeyi, hatta

20



MUTFAK KAVRAMI ve GELISIMI N.USTUNKAYA BAYINDIR

komsu tilkeleri de etkilemesinin nedeni, Osmanli mirasini1 tagimasi ve goglerle birlikte
Anadolu'nun izlerini tasimasidir (K6zleme, 2012).

Anadolu mutfagi da ¢ok zengindir; 6zellikle pisirme yontemleri, sofra diizeni, kis
icin hazirlanan yiyecekler bakimindan kendine has yontem ve 6zelliklere sahiptir. Bu
yontem ve 6zellikleri dolayistyla tek tip ya da belirli bir kaliba dayanan bir kiiltiire sahip
olmaktan cok, olduk¢a zengin ve karmasik bir kiiltiire sahiptir (Halici, 1973). Anadolu
mutfagina 6zgi kiiltlir ve yemege dair aliskanliklar, halk mutfaginin temelini
olusturmaktadir. Halk mutfagi, kent ve kirsal olmak iizere iki bashik altinda
incelenebilmektedir. Kirsal kesimde sini {izerinde yemek yenirken, sehir mutfak
kiiltiirlinde ise yemekler masada yenmektedir. Bugiin geleneksel Tiirk mutfagi hala
Anadolu'da siirmektedir. Tirk mutfaginin kendine 06zgii eski yemek tiirleri olan
mercimek, bulgur, kebap, yahni, ayran, yufka, kavurma, tutmac, katmer, helva, pilav,

zerde, baklava ve borek gibi lezzetler hala hazirlanmakta ve tiiketilmektedir (Gokay,
1973).

Bugiin Tiirk mutfaginda bazi degisimler olmustur. Ornegin eskiden iki 6giin
yemek yenirken, bugiin li¢ 6giin yenmektedir. Anadolu mutfag1 yoreden yoreye farklilik
gostermektedir; ancak o6zellikle "fast food" tiirli yiyecek kiiltiiriinden de etkilenilmistir.
Ayrica bir zamanlar hayvansal yaglar agirlikli tiiketilirken, saglik yoniinden sakincalari
nedeniyle bugiin artik ay cicek yagi, zeytinyagi, margarin gibi yaglar daha yaygin
kullanilmaktadir. Anadolu mutfaginda diinyanin bir¢ok yerinde kullanilan meyve ve
sebze tlrleri bulunmaktadir. Baslica bakliyat tiirleri ise mercimek, nohut, piringtir.
Anadolu mutfagindaki corba tiirleri, mercimek, ezogelin, tarhana, iskembe, tuzlama,
domates ¢orbasidir ve tiim bu ¢orbalar tilkenin her yerinde tiiketilmektedir. Tatli ¢esitliligi
de Cumhuriyet doneminde gelisip artmistir. Muhallebi, baklava, kadayf, siitlag, tulumba,
lokma, lokum, yas pasta ve kurabiye tiirleri oldukca yaygin ve sevilerek tiiketilen
tatlilardir. Igecek olarak ayran, tiiketilen iiriinlerin en basinda gelse de, kiiresellesen gida
sektoriiniin etkisiyle kola ve tiirevi gazli iceceklerle diger mesrubat tiirleri; ayrica alkollii
iceceklerin serbest birakilmasindan itibaren raki, sarap, bira, votka, konyak, cin gibi
icecekler de tiiketilen iiriinler arasindadir. Ayrica deniz mahsulleri, beyaz et ve kirmizi et
tiiketimi, bolgelere gore farkliliklar gostermektedir. Halkin ¢ogunlugunun Miisliiman
olmas1 nedeniyle domuz eti tiikketimi sadece turistik tesisler i¢cin ve sinirli miktarlarda
iiretilip sunulmaktadir. Ulkemizde tiiketilen gida maddelerinin bdlgelere gore degisen
dagilimina bakildiginda 1994 yilinda Hane Halki Tiiketim Harcamalar1 ve Gelir Dagilimi
Arastirma verileri (Ertas ve Karadag 2013:);

e Ege bolgesi, meyve tiiketiminin en yiiksek oldugu bolgedir,

¢ Glineydogu Anadolu bolgesinde siitten daha ¢ok yogurt tiiketilmektedir,

e Karadeniz bolgesi, balik tiiketiminde ilk sirada yer almaktadir,

¢ Balig1 en az tiiketen Glineydogu Anadolu bdlgesidir,

e Sadece Ege Bolgesine has olmak {izere, koyun ve kuzu eti tiiketiminden fazla,
kiimes hayvani tiikketilmektedir,

e Ic ve Dogu Anadolu bélgeleri, kiimes hayvanlar1 ile deniz mahsulleri
tiikketiminin yiizde olarak birbirine esit oldugu, seklindedir I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu
bolgelerinde kiimes hayvani ile balik tliketiminin yiizde olarak birbirine esit oldugu,
seklindedir.
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Gilinlimiizde halen Anadolu’nun belli yorelerinde, kislar tiiketilmek iizere yogurt
kurutularak saklanmaktadir. ’Kurut™ olarak adlandirilan kurutulmus yogurdun ge¢misi
oldukca eskiye dayanmaktadir (Yilmaz, 2002:52).

2.5. Tiirk Mutfagimin Ozellikleri

Son derece zengin bir yapisi olan Tiirk mutfaginin kendine 6zgii bir takim
Ozellikleri bulunmaktadir. Bu ¢er¢evede Tiirk mutfaginin ana hatlar1 (Arli, 1982°den
aktaran Dogdubay ve Giritlioglu, 2011:446):

o Tiirk mutfagina ait yemeklerde genellikle tarimsal ve hayvansal {iriinler

kullanilmaktadir,
¢ Yemekler, yasanilan ¢evrenin durumuna gore farkliliklara neden olmaktadir,
o Tiirk yemekleri tarihsel siiregte sosyolojik olarak degisiklige ugramistir,
e Tiirk yemekleri 6zel giin ve kutlamalarda farkliliklar bulundurmaktadir,

o Gelenekler, gorenekler ve din temelli inanislar yemeklerde farkliliklara neden

olmaktadir,
¢ Tiirk mutfaginda, yemek yeme aliskanliklar1 6nemli rol oynamaktadir,
e Ekmegin, Tirk mutfagindaki yeri son derece 6nemlidir,

e Tereyagy, i¢ yagi, kuyruk yagi ve zeytinyagi bilhassa Ege halki tarafindan
cokca tiiketilmektedir,

Tereyagy, i¢ yagi, kuyruk yag1 ve zeytinyagi bilhassa Ege bolgesinde ¢okga
tikketilmektedir,

e Zengin yemek c¢esidine karsin, hamur islerine olan ragbet ilk siralarda yer

almaktadir,
e Tiirk mutfaginda, bulgur ve yogurdun ayr1 bir yeri bulunmaktadir,

¢ Et yemeklerinde kebap cesitleri cokca tercih edilmesine ragmen yahni (sulu et

yemekleri) tiirii de sevilerek tliketilmektedir,

¢ Sogan, hem yemeklerde hem de salatalarda kullanilmaktadir,
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e Etin, sogan, salca ya da domatesle pisirilmesi benimsenmistir,

e Yemeklerin icerisinde ¢esitli baharatlar kullanilirken ayn1 zamanda maydanoz,

dereotu ve nane de sikga tercih edilen taze otlar arasindadir,

e Tiirk mutfaginda gorsellikten ¢cok lezzete 6nem verilmektedir. Ancak son

yillarda tabak siislemeye verilen 6nem her gegen giin artmaktadir.

e Tiirk mutfaginda sos tercih edilmemektedir bu nedenle sal¢a ve gidalarin sivisi

kullanilmaktadir,

e Tirk mutfaginda meyveler yas veya kuru olarak yemeklerin tatlandiriimasinda

kullanildig: gibi yagda pisirilerek te tiiketilmektedir,

e Tatlilarda genellikle pekmez ile kullanilmaktadir.

Tiirk mutfagy, tarih sahnesinde bir¢ok nedene bagl olarak degisikliklere ugrayip,
geliserek giliniimiizdeki formuna ulasmistir. Boylece tim bu tesir ve gelismeler
neticesinde oldukga gosterisli olan Tiirk mutfaginin sahip oldugu o6zellikler bircok
tilkenin mutfak kiiltiirii iizerinde etkisini gostermistir.

2.6. Tiirk Mutfaginda Yasanan Degisim

Cevre, insanoglunun beslenme kiiltiiriinii etkileyen 6nemli faktorlerden birisidir.
Toplumlararast yapilan alig-veris, savas, goc ve teknoloji alaninda yasanan gelismeler,
diinyanin farkli bolgelerinde yasayan insanlara yeni yiyecekler ile tanigma firsati
sunmustur. Birbirinden etkilenen toplumlarin yemek kiiltiirlerinin de degismesi
kaginilmaz olmustur.

Egitim diizeyinin yilikselmesiyle diinyada yayimnlanan yazili kaynaklara erigim
kolaylasmis, geleneksel Tiirk yemek ve pisirme tekniklerine iliskin degisikler
yasanmistir. Bunun yani sira artan niifus, gelisen teknoloji, kirsaldan kentlere goc, kadinin
calisma hayatina dahil olmasi, okur-yazarligin artmasi ve turizmde yasanan olumlu
gelismeler de Tiirk mutfaginda meydana gelen degisimi etkileyen unsurlar arasinda
sayilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005:27).

19. ylizyilda Tanzimat Fermani doneminde Tiirk mutfaginin, Bati mutfak
kiiltiiriinden etkilenmesi geleneklerde ve sofra adabinda onemli degisikliklere neden
olmustur (Mavis, 2003:63). En géze carpan degisiklik ise yemegin masada yenilmesi
olmustur. Masada yemek yeme aligkanligr ilk olarak II. Mahmut doneminde baslasa da
Sultan Abdulmecid déneminde daha yaygin uygulanmistir (Mavis, 2003:64).

Tiirk Mutfagi, o dénem Istanbul’da agilan otellerin (PeraPalas, Siimer Palas
Tokatlayan gibi) restoranlarinda yapilan Fransiz ve Rus yemekleri ile tanismistir (Toygar,
1993:88). Bugiin tlilkemizde sevilerek tiiketilen pizza, hamburger gibi yiyecekler Bati
mutfagi eksini gostermektedir.
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2.7. Tarihsel Siirecte Mutfaklarda Degisime Yol Acan Etkenler
2.7.1. Go¢ ve Kentlesme

Toplumlarin beslenme aligkanliklarini etkileyen unsurlar arasinda gogler ve
kentlesme oldugu bilinmektedir (Yiicesan, 1999:235).

Tarimla geg¢inen toplumlarin, sanayi devrimine ge¢mesiyle kdyden kente gogiin
artmasi, kentlesme yapisinda degisikliklere yol agmistir. Kadinlarin ekonomik ya da
baska nedenlerden dolayi is hayatinin i¢inde yer almasi ev disinda yemek yeme olgusunu
ortaya cikarmistir. Niifusun hizli artisi kentlesmeyi etkilerken ekonomik ve sosyal
tabakalagmaya neden olmustur. Kéyden gelen heniiz kent yasamina alisamayan insanlar
gecekondulara sikisip kalmistir. Giiniimiizde halen gecekondu bolgelerinde, cesitli
yiyeceklerin (tarhana, sal¢a, pekmez vb.) kdylerde hazirlanarak getirildigini gérmekteyiz.
Bununla beraber arzu edilen yiyecek icecek ¢esitlerine biiylik marketlerden kolayca
ulagilmast da kentlesmenin bir sonucudur. Farkli bolgelerden gelen insanlar icin
ihtiyaclarmi karsilamak {izere ortaya yeni bir pazar ¢ikmistir. Yoresel lezzetlerin
sunuldugu isletme sayilarinin artmas1 Tiirk Mutfagi i¢in olumlu gelismelerdir. Fakat son
yillarda franchising olarak bilinen zincir restoranlarin uyguladigi meniiler ve hazir
yemege olan talebin artmasi, Tirk mutfagimin daha az tercih edilmesi sonucunu
dogurmaktadir (Cigerim, 2001:59).

Tiirk yemek yeme aligkanliklarinin zaman igerisinde degiserek, kebap yerine
hamburger, pide-lahmacun yerine pizza tiiketildigi goriilmektedir.

2.7.2. Kadinin is Hayatina Girmesi

Onceleri kadin; cocugun dogumu ve bakimu ile ilgili gérevleri yerine getirmekle
yikiimlii olarak goriilmekteyken giiniimiiz sartlarinda mali, sosyal ve kiiltiirel
sebeplerden otiirii ¢alismak durumunda kalmistir. Her ne kadar kadinin toplum i¢indeki
yeri degismis olsa da aile i¢inde bireylerin beslenmesi ile ilgili geleneksel rolii devam
etmektedir (Bulduk ve Demirel, 1998:67).

Is hayatina giren kadinin yiikii daha da artmistir. Kirsal kesimde yasayan
kadinlarin  biliylik boliimii tarim iscisi olarak c¢alismaktadir (Siiriiclioglu ve
Akmal1,1998:47).

Kentlerde yasayan kadinlar ise i yagsaminin yogunlugu nedeniyle evine yeterince
zaman ayiramamaktadir (Siirticiioglu ve Akman 1998:47). Calisan kadinin evde yeterince
zaman bulamamasi ve bedensel anlamda gii¢siiz olmasi pratik ¢éziimlerin daha ¢ok tercih
edilmesine neden olmaktadir. Yemeklerde tereyagi yerine margarin kullanilmasi, hazir
gidalarin tercih edilmesi, yemeklerin lezzetinde degisiklige yol agmistir (Baysal, 1993).

Zamanin kisitli olmasi, tencere yemeklerinin yerini hazir yemeklere birakmasina
neden olmaktadir. Giin gectik¢e Tiirk mutfaginda emek ve zaman gerektiren yemekler
daha az tercih edilir hale gelmektedir.

2.7.3. Kitle iletisim Araclarmin Etkisi

Kiiresellesen diinyada insanlar, kitle iletisim araglarinin katkisiyla farkl
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destinasyonlar tanimayr ve deneyimlemeyi arzu etmektedir. Ulkemizi ziyaret eden
turistlerin, Tiirk mutfagini deneyimlemek isterken; yurt i¢inde farkli bolgelerin mutfak
kiltlirlerini tanimak isteyen vatandaslarimizin sayisi; okur-yazarlilik oraninin artmasiyla
paralel seyretmektedir (Cigerim, 2001:59).

Yazili basin yoluyla yayinlanan gazete, kitap ve dergiler yolu ile farkli bolgelere
ait mutfaklarin tanitilmasi, yemek yeme aligkanliklarinda degismelere neden olmustur.
Gorsel iletisimde yayinlanan reklamlar ve igerisinde yer alan sloganlar insanlar lizerinde
ozellikle cocuklar {izerinde etkili olmaktadir. Hatta sloganlarin, insan harcamalarini
yonlendirdigi bilinmektedir. Ornegin; “Mc Donald’s gibisi yok” slogani insanlar1 hazir
gidalarla beslenmesi yoniinde istek uyandirmaktadir. Reklamlarin ve sloganlarin,
insanlar1 Tiirk mutfagindan uzaklastirdigi hatta ve hatta tadina bakilmasina bile engel
oldugu bilinmektedir. Rekabet esnekliginin oldukga diisiik oldugu gida sektoriinde bu tiir
reklamlar giin gectikce artmaktadir. Bu nedenle yazili-gorsel basinda Tiirk mutfaginin
tanitilmasi ve tiiketici tercihlerinin Tiirk mutfagina yonlendirilmesi 6nem arz etmektedir.

2.7.4. Gida Sektoriinde Yasanan Gelismelerin Etkisi

Tiiketicilerin, yar1 hazir ya da hazir gidalara olan talepleri giin gectik¢e bircok
nedene bagli olarak artmaktadir (Baysal, 1993:39). Nitekim yiyecek sektoriinde yasanan
yenilikler ve imkanlar yiyecek isletmelerinde ve evlerde benimsenmis durumdadir.
Onceleri sadece hayat standard1 yiiksek ailelerin tiiketebildigi ya da yalmz 6zel olan
giinlerde bulunabilen gidalara ulagsmak giiniimiizde son derece kolaylasmistir. Bununla
birlikte tiretimde meydana gelen artis, fiyatlar1 disiirerek herkese kolayca satin alma
imkanm vermistir (Yildiz, 2015).

Tiirklerin, ge¢miste yiyecegin bol oldugu bolgelere gog ettigi bilinmektedir.
Yiyecek maddelerine ulasmanin zorlu oldugu donemler icin ¢esitli saklama teknikleri
gelistirmislerdir. Diinyada yasanan teknolojik gelismeler yiyecek maddelerine her yerde
ve her donemde ulasilmasim1i saglamaktadir. Bu da katki maddeleri ile
gerceklestirilmektedir. Hizli niifus artisi, tiretim kaynaklarinin azalmasi, ytikselen hayat
standartlar1 gibi etkenler teknolojik icat ve fikirlere yon vermistir. Glinlimiizde gerek gida
iretiminde gerekse saklanma siirelerinin uzatilmasinda katki maddeleri cokga
kullanilmaktadir. Giderek alistigimiz lezzetlerin yerini katki maddeleri ile iiretilen gidalar
almaktadir (Stiriictioglu ve Akman,1998). Gida sanayisi tarafindan iiretilen katki maddeli
iriinler ayn1 zamanda geleneksel Tiirk mutfagina ait hazirlik ve pisirme tekniklerini,
beslenme aliskanliklarimizi ve hatta Tiirk mutfak kiiltiirlinii de degistirmistir.

Sanayi sektorii tarafindan piyasaya arz edilen katki maddeli yeni iiriinler, hizla
dogal {iriinlerin yerini almaktadir. Bunun sonucu olarak; Tiirk mutfagina ait alisilagelmis
hazirlik, pisirme ve beslenme tekniklerini i¢ine alan yemek kiiltiiriinii degistirmistir.

2.7.5. Hizh Beslenme Aliskanhgi

Basta Fransiz mutfak kiiltiirii olmak iizere farkli Batili iilkelerin Tiirk mutfagina
etkilemesi, Osmanli déoneminde baglamistir. Cumhuriyet ilanindan sonra batililasma
hareketleri hiz kesmeden devam etmis ve Tiirk yemek kiiltiiriinde de etkisini gostermistir.
Zamanla yarisan insanoglunun yeme ihtiyacini kolay ve cabuk gidermek istemesi ile
ortaya cikan fast food (ayakiistii beslenme) beslenme sekli degisimin sonucu ortaya
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cikmistir (Arslan 1997).

Tirk mutfak kiiltiiriinde de ayakta beslenme aligkanligi bulunmaktadir. Yufkanin
arasina peynir, yumurta konularak diiriim ya da ekmek arasi yiyecekler ¢alisanlar i¢in
zaman tasarrufu saglamaktadir. Ayrica pide, kebap ve muhallebi gibi yiyeceklerin
satildig1 kiiciik diikkanlar da ayakiistii yerler olarak kabul edilmektedir (Baysal, 1993:15).

80’li yillarda ortaya ¢ikan sosyo-ekonomik ve kiiltiirel degisiklikler, kentlerde
yasayan insanlarin fast food yemek tiiriine olan talebini artirmistir. Fast food yemek
tiiriiniin tiiketiminin kolay ve uygulanabilir olmas: tiiketici taleplerini etkilerken, lezzetli
ve bir o kadar da yiiksek besin degerine sahip olan Tiirk yemeklerinin yerini almaktadir.
Bununla basa c¢ikabilmek icin Tiirk mutfagina ait yerel fast food tarzi igletmelerin
tiretimlerini standardize etmesi gerekmektedir. Boylece diinyadaki diger fast food
markalari ile rekabet edebilecektir.

2.7.6. Turizmin Etkisi

Turizm, iilkelerin diinyada tanitilmasini ve doviz geliri elde edilmesini saglayan
diger bir deyisle “Bacasiz Sanayi” olarak bilinen sektdrdiir. Ayn1 zamanda iilkelerin
birbirlerine yemek aracilig ile yakinlasmasini saglayan sektdrlerden biridir. Ulkemizde,
yabanci konuklara kendi {ilkelerinin mutfak kiiltiirline ait yemeklerin sunulmasi
gerektigini diiginen isletmeler bulunmaktadir. Aslinda konaklamayr tamamlayan
yiyecek-icecek faaliyetinin bagarili olmasi i¢in, Tiirk mutfaginin tanitimi 6zenle
yapilmalidir. Ulkemize gelen turistlerin tatil beklentileri konusunda yapilan arastirmalar;
Tiirk mutfagina ait yemekleri tatmak istediklerini ortaya koymaktadir (Siirtictioglu ve
Akman 1998).

Buna ragmen iilkemizde faaliyet gosteren otel isletmelerinde, Tiirk yemeklerine
gereken Onemin verilmedigi goriilmektedir. Turizm Bakanlhigi tarafindan ¢ikarilan
yonetmeligin 93. Madde-4811 nolu aciklamasinda agik¢a belirtildigi iizere; 1. simf
restoranlar ile liiks restoranlarin meniilerinde, Tiirk yemeklerini bulundurmalari
zorunludur. Ancak konaklama tesislerinin meniilerinde ¢ogunlukla Tiirk yemegi olarak
kebap cesitleri, doner ve pide yer aldig1 goriilmektedir. Tesislerin meniilerinde Tiirk
yemeklerini az bulundurma nedenleri kisaca (Cigerim, 2001:58):

- Osmanlt doneminde baslayan bati mutfaginin etkisinin gliniimiizde de devam
ediyor olmasi,
- Diinya capinda zincir isletmelerin sayisinin her gegen giin artmasit ve bu

isletmelerin kendilerine ait meniilerinin olmasi,

- Tirk mutfagina ait yemeklerin hazirlanma siiresinin uzun ve uzmanlik

gerektirmesi

- Tencere yemeklerinin fast food yemek tiiriinde oldugu gibi hazir halde

bulunmamasi ve siparis verildigi anda hazirlanmasinin zor olmasi,
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- Tirk yemeklerinin dnceden hazirlanip bekletilmesi halinde hem lezzet ve hem

goriintli anlaminda bozulmalarin yaganmasi,

Son yillarda ortaya c¢ikan ’flizyon mutfag1” literatiir taramalarinda sikca
karsilagilan konu basliklarindan biridir. Diinyada halen tartisilan ancak ortak bir noktada
fikir birligi heniiz saglanamamis flizyon mutfak konusu ile ilgili sdylenecek s6z ¢oktur.

Turizmin farkl bir kolu olarak karsimiza ¢ikan gastronomi turistleri 6zellikle
gezdikleri yerlere ait olan yiyecek-icecekleri deneyimlemek i¢in katilmaktadirlar. Bu
nedenle fiizyon mutfak, gastronomi turlarina katilan turistlerin, destinasyonlara olan
ilgisini ¢ekme konusunda etkileyici olmaktadir. Fiizyon kelimesi birlestirmek, bir araya
getirmek, erimek gibi anlamlarinda kullanilmaktadir (tdk.gov.tr) Fiizyon kelimesinin
anlamindan da anlagilacagi gibi flizyon mutfak; degisik bolge ve yorelere ait tatlarin,
yemek pisirme yontem ya da malzemelerin birlikte kullanilmasini esas alan bir akimdir
(Sandike¢1 ve Celik, 2007:4-5).

Popiilaritesi 1980°1i yillarda baslayan fiizyon mutfak akimi, kiiresellesmenin
etkisi, turizm seyahatlerinin artmast ile glincelligini korumay1 basarmistir. Ancak bu yeni
akim, geleneksel ve yenilik¢i olmak tizere mutfak seflerini ayristirmis ve kendi iclerinde
rekabete siiriiklemistir. Ornegin; karides konularak yapilan bulgur pilavi ile Tiirk
mutfagina yenilik kattigini diisiinen yaratici seflerin karsisinda, bulgur pilavinin oldugu
halinin korunmasi gerektigini savunan geleneksel sefler bulunmaktadir (Hatipoglu,
2008). Mutfak kiiltiirlimiiziin diinya ¢apinda tanitilmasi i¢in bir dizi yeniliklere ihtiyag
duyuldugu asikardir.

S6z konusu yenilikler; farkli pisirme ve siisleme tekniklerini denemek suretiyle
yaraticilig1 tesvik etmek olarak sayilsa da geleneksel sefler, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
korunmasi gerektigini ve bu tiir yeniliklerin anlamsiz oldugu konusunda hem fikirdirler.

Aslina bakildiginda, bir¢ok farkli ulusun kiiltiiriinii icerisinde barindiran Tiirk
mutfagi i¢in fiizyon mutfak, diyebiliriz. Bunun en gilizel Ornegi, Osmanl
Imparatorlugu’nda yasamm siirdiiren farkli uluslarin tesiri Tiirk mutfaginda
hissedilmektedir. Fiizyon mutfak akimi, geleneksel ve yaratict sefler arasinda halen
tartisilmaktadir.
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3. MUTFAK EGIiTiMi
3.1. Egitim

Ulkelerin kaderlerinin belirlenmesinde en 6nemli 6gelerin basinda “egitim”
gelmektedir. Genel tanimi ile dnceden deneme yoluyla edinilen tecriibe birikiminin
gelecek nesillere aktarilmasi yoluyla hatalarin 6niine gecilmesini hedefleyen siirectir.
Egitim, dogrudan dogruya insana yatirim yapmasi yoniiyle de son derece énemlidir (ince,
1998).

Her insan kendine has farkli bilgi ve becerilere sahiptir. Egitim; insanda var olan
bilgi ve becerileri artirmak suretiyle insan davranislarini degistiren bir siiregtir (Kog ve
Topaloglu, 2012:288).

Egitim, insanoglunun dogumuyla baslayip, yasadig siire icerisinde gelistirilebilen
ve insanin liimiine ile son bulan bir siirectir (Bulurman, 2002). Giiniimiiziin en énemli
yap1 taslarindan biri haline gelen bilgi, teknolojinin gelismesiyle kolayca erisilebilen
ancak 0grenilen bilgilerin ¢abucak eskidigi bir siireci yagsamaktadir. Ayn1 zamanda neyin,
nerede, nasil yapilacagini arastiran ve egitimini alan bireyleri de 6n plana ¢ikartmaktadir.

Egitim kavramina iligskin pek ¢ok tanim karsimiza ¢ikmaktadir; yeni nesillere
kiltliriin aktarilmast ya da bireylerin gelecekte iizerine diisecek gorevlere hazirlama
stireci olarak ifade edilmektedir (Balci, 2005:45).

Aristo’ya gore egitim; fikir ve karakter olmak iizere iki yonliidiir. Bireylerin
karakterinin egitilmesiyle dogru ve diirlist davraniglarin kazanilacagini, fikirlerin
egitilmesiyle bilgiye ulasilacagini ifade etmistir (Y1lmaz, 2004).

Egitim ile ilgili bir baska tanimda ise; herhangi bir sektdriin ihtiyacina yonelik
yeterli bilgi ve beceriye sahip olan personel yetistirmek suretiyle iilkenin ekonomik
bliylimesine katki saglayan aragtir’ seklinde ifade edilmektedir (Woodhall, 1979:34)

Egitim, yalniz bireysel olarak gelisimi degil toplumsal olarak ta gelisme ve
ilerlemenin ilk ve en &nemli kosullarindandir (Kocabas,1994). Egitim, “Insanlarin
tiretkenligini ve gelirini arttiran, kalkinmasi i¢in gerekli olan kalifiye elemanlarin
yetistirilmesini amaglayan ve bireylerin yetenekleri dogrultusunda yetismesine olanak
saglayan 6nemli bir aractir” olarak tanimlanabilmektedir (Sabuncuoglu, 1991:19).

21. ylizyillda diinya, teknolojik anlamda gelisen, hizla degisen, kavram ve
goriislerin yeniden sekillendigi bir donemi yagamaktadir. Tarim toplumu, sanayi toplumu
ve su an i¢inde bulundugumuz bilgi caginda, farkli bir noktaya gelen toplumsal gelisim-
degisim siirecinde, egitim de tiim bu degisimlerden nasibini almistir. Sanayi toplumunun
itici giicii teknolojik gelismelerle beraber temel unsur isgiictidiir. 21. Yiizyil bilgi
toplumunun en temel unsurlardan biri egitim olmustur. Bireyin egitimi, mesleki egitim,
yasam boyu egitim gibi bircok konu baslig1 altinda incelenir hale gelmistir (Cakur,
2010:1-12).

Giliniimiiz toplumunda egitim ile 6gretim kavramlar sikca birlikte kullanilan ve
bir biitiinii tamamlayan par¢alardir. Egitimin amaci; 6grenme siirecinin olumlu yonde
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ger¢eklesmesini saglamak, 6grencinin kendisine olan giivenini artirmak, c¢ok daha
fazlasin1 6grenebilecegini ispatlayarak, 6grendiklerinin degerli oldugunu hissettirmektir
(Yildiran, 1982:147)

Egitim ile ilgili son yillarda sik¢a dile getirilen yasam boyu egitim diislincesi de
yasam boyu 6grenme anlayisi etrafinda donmektedir. Yasam boyu egitim anlayisi, 1960’1
yillarda egitim araglarinda ve teknolojide meydana gelecek degismelerin ongoriildigi
siireci ifade ederken, 1970’11 yillarda egitimin belirli bir yere kadar yapilmasi gerektigini
ve bunun yaninda mutlaka tiim toplumu igine alan yasam boyu 6gretim anlayisinin gerekli
oldugu benimsenmistir (Tabak, 2005:59-66).

21.ylizyilda basar1 elde etmenin yolu; egitimli isgiicii sayisinin artirilmasi ile
iilkenin ekonomik, sosyal ve refah gostergeleri de yiikselecektir.

Egitimin, bireylerin tutum ve davraniglarini belirli amaclar dogrultusunda
degistiren ve gelistiren bir yapist vardir (Fidan, 2012). Degistirilmek ve gelistirilmek
istenen davraniglar toplumun yapisina gore dizayn edilmektedir. Yani toplum tarafindan
kabul goren hedefler, o toplumda yasayan bireyin egitim ¢ercevesini olusturmaktadir.

Egitimin 6zellikleri:

-Egitim insan i¢in yapilir

-Egitim verilecek bireyin egitim diizeyine ilave bir egitim verilmesi

-Egitim alan bireyin arzu edilen hale getirilmesi

-Egitim siireci icerisinde ¢esitli arag-gereglere, belirli bir yonteme ihtiyacin olmasi
-Egitim sonucunda ise olumsuz uygulamalarin tespit edilerek degistirme ya da gelistirme
yoluna basvurulmasi (Dagdeviren, 2007:19).

Egitimin amaglari:

- Bireye i¢inde yasadig toplumun kiiltiirii agilanmaktadir. Kendisinden once yasayan
nesillerin birikimleri bireye aktarilmak suretiyle faydali olmas1 beklenmektedir (Basaran,
1992).

- Bireyin aldig1 egitim sonucunda vatanina kars1 yliksek duyarlilikta ve faydada olmasi
beklenmektedir (Orhaner ve Tung, 2003)

- Alinan egitimle bireylerin, hayatin1 idame ettirebilen, yasadig1 topluma faydali, iiretken

ve iletisimi kuvvetli meslek sahibi kisiler olmas1 beklenmektedir (Ergiines, 1995).

3.2. Egitim Tiirleri

Ulkemizde ilkdgretim ile baslayan egitim hayatini, 4 yillik zorunlu ortaokul siireci
takip etmektedir. Ardindan 4 yillik lise egitime devam etmek istege bagli olarak
diizenlenmistir. Liseler, mesleki teknik lise ve genel (diiz) lise olarak ikiye ayrilir. Genel
liseler, Ogrencilerin egitim seviyesini iniversite diizeyine tasimak, genel kiiltiir
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kazandirmak dolayisiyla iilkenin kalkinmasina destek olmak gibi amaglarla egitim
faaliyetlerini yiiritmektedir (Sokil, 2014).

Tirkiye’de genel liseler farkli egitim yapilarina gore, Anadolu lisesi, Fen lisesi,
Ogretmen lisesi, Giizel Sanatlar lisesi, Ozel ve Aksam lisesi olarak adlandirilmaktadir
(Balc1, 2005:45).

Meslek liseleri, genel liselerle ayn1 amaci tasimakta olup ilaveten tiniversite hedefi
olmayan Ogrencileri, kalifiye eleman olarak yetistirmektedir. Bdylece 0Ogrenciye
istihdam, sektore de ara eleman saglamaktadir. Bu baglamda iilkemizde, Erkek-Kiz
Teknik, Imam Hatip, Ticaret ve Turizm liseleri farkli egitim yapilarma gore
siniflandiriimaktadir (Ugar ve Ozerbas, 2013:245).

Orgiin Egitim; kurulus, planlama, 6grenci ve 6gretmenlerin yiikiimliiliikleri, egitimi
alan ve verenlerin sorumluluklari, devletin ilgili resmi kurumu tarafindan agikca
belirtilmis yasa, yonetmelik cercevesinde yiiriitiillen egitim faaliyetine denilmektedir.
Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’nin orgiin egitim sistemi; okul dncesi (ana okul), ilkokul,
orta 6gretim ve yiksekogretim (liniversite) olarak sekillenmektedir (Murat, 2009).

Yaygin Egitim; toplumlarin yasam tecriibesinden elde ettigi bilgi ve becerileri
kendine has yontemlerle nesilden nesile aktarilmasini amaglayan egitim sistemine
denilmektedir. Yaygin egitim sisteminde Orglin egitimin aksine yas, cinsiyet ayrimi
yapitlmamaktadir. Egitim verilecek grubun ozelliklerine goz oniline alinarak egitim
programinda degisiklikler yapilabilmektedir (Gokge, 2016).

3.3. Mesleki Egitim

Insanlar, yasami boyunca gereksinimlerini karsilamak icin ¢esitli meslek
dallarinda yeterli bilgi ve beceri ile donatilmis teknik elemana ihtiya¢ duymaktadir.

Mesleki egitim; alaninda yeterli olmayan ya da yeterliligi az olan isgiiciinii,
sektoriin taleplerine uygun olarak yetistirmek amaciyla bilgi ve beceri kazandirilmasina
yonelik yapilan ¢aligmalardir (Olcay, 2008:384).

Basgka bir ifadeyle mesleki egitim; cesitli kurumlar tarafindan, herhangi bir
meslegin geregi olan isler i¢in kisilerin bilgi ve yeteneklerini gelistirerek davranislarini
degistiren egitim ile ilgili yapilan ¢aligmalar1 kapsamaktadir (Guskey, 2000: 16; Olcay,
2008: 384).

Her meslek farkli bilgi ve beceri gerektirmektedir. Bu yeterliliklerin
kazandirilmasina yonelik programlanan mesleki egitimler, kisiyi bir¢cok alanda
gelistirmeyi hedefleyen bir siirectir (Guskey, 2000: 16; Aksu ve Bucak, 2012: 9). Verilen
mesleki egitim sonucunda isgiicliniin performansinda ve mesleginde meydana gelen
degisikliklerin yani1 sira psikolojik, bedensel ve sosyal anlamda da kisinin kendini
gelistirmesine imkan veren egitim modelinin benimsenmesi 6nem arz etmektedir. O
halde, mesleki egitimin temel amaci; ¢esitli meslek dallarinda galisacak, yeterli bilgi ve
beceriye sahip bilingli isgiicii yetistirmektir (Uziimcii ve ark., 2015:182).

Teknolojide meydana gelen yenilikler bircok alanda oldugu gibi yeme-igme
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alaninda da degisim ve gelisimi beraberinde getirmektedir. Sektérde yasanilan
gelismelerin hizina, Orglin egitim veren kurumlarin yetisememesi (Sahin ve Giigli,
2010:223), mesleki egitimini bu kurumlardan karsilayan 6grenciler agisindan yetersizlik
ve kendilerine giivensizlik gibi hislere kapilmalarina sebep olmaktadir (Giizel, 2006:288).

Giiniimilizde birgok 6grenci, meslek tercihi yapmadan once se¢meyi planladigi
meslek hakkinda bilgi edinmek, giincel degisiklikleri yakindan takip etmek ya da okulda
gordiigl orgiin egitimden edindigi bilgi ve donanimi1 pekistirmek amaciyla gesitli kurslar
tarafindan verilen egitimlere ilgi duymaktadir. Yiyecek-igecek sektdriinde ihtiyag haline
gelen kalifiye eleman agig1 ancak dogru ve ihtiyaca yonelik olarak verilecek mesleki ve
teknik anlamda egitimle karsilanacaktir (Giidek ve Boylu, 2017:490).

Mesleki egitimi daha dnce tanimlarken, 6grencilerin davranislarin1 olumlu yonde
degistiren bir siire¢ olduguna deginilmisti. Buradan yola ¢ikarak mesleki egitimin,
ogrencilerin ihtiya¢ ve beklentilerini yeterli diizeyde karsilayabilmesi son derece dnem
arz etmektedir.

Ozel ve kamu kurumlarinca verilen mesleki egitimin kalitesi ve sagladig
imkanlar, 6grencilerin meslek hakkindaki duygularini, diisiincelerini (Kurnaz ve ark.,
2014:42), kariyer hedeflerini ve meslege yonelik motivasyonlarii etkilemektedir
(Gothard ve ark., 2001:8). Buradan yola ¢ikarak 6zel ya da resmi kurumlarca verilen
ascilik egitimlerinin igerigi, kalitesi ve yeterliligi ag¢ilik meslegine talip olan 6grencilerde
meslek hakkinda olumlu ya da olumsuz bir algiya neden olmaktadir.

Icinde bulundugumuz ¢ag bireyi, daha egitimli olmaya yonlendirmektedir.
Glinliimiiz toplumunda egitimli, degisimi yakindan takip edebilen, karsilastig1 sorunlara
¢oziim yollar1 bulabilen bireyler, tercih edilen bireyler olacaktir. Bu nedenle mesleki
egitim kavrami da bu ylizyilin temel egitim kavramlari arasinda yer alan ve iizerinde
onemle durulmasi gereken bir kavramdir.

Temelde mesleki egitim; bireylerin is hayati igerisinde kendisine yer edinebilmesi
amactyla bilginin aktarildigi, aliskanliklarin kazandirildigr bir egitim modelidir (Alkan,
1998). Gelismis iilkelerde mesleki egitim yapilanmasi asagidaki gibi siralanmaktadir
(Ozgen, 1994:34):

-Crrakliga dayali yapilanma
-Meslek okullaria dayali yapilanma

-Karma (Dual) yapilanma

Gilinlimiizde mesleki egitim sekillendirilirken, sektdriin ve toplumun talepleri
dikkate alinarak 6grenci odakli bir yaklagim ve anlayis izlenmektedir.

Isletmeler tarafindan gerekli yeterlilige sahip, ¢alistirilmaya hazr, isgiicii
yetistirmeye yonelik verilen egitim faaliyetlerine “mesleki egitim” denilmektedir (Noe,
1999:5). Bu dogrultuda mesleki egitim; meslege aday olan 6grencilerin kisisel olarak
gelisimine olanak veren, performansini1 degerlendirebilecegi ortamlari sunan, meslegine
ait yenilikleri takip edebilmesini saglayan, bilgi ve becerilerin sektoriin arzu ettigi isgiicii
nitelikleri ¢ercevesinde sekillendiren faaliyetleri kapsamaktadir.
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Ogrencilerin egitim kurumlarina olan algisi; aldigi egitim sonucunda
performansinda olumlu ya da olumsuz tutum ve davranis degisimine neden olan siireg ile
ilgilidir (Mahmutoglulari, 2015:56).

Bireylerin egitime iligskin algisini, meslegi hakkinda Ogrenecegi bilgiler de
etkilemektedir (Noe, 1986:736). Ogrencilerin egitime iliskin algilarini ¢ok sayida faktor
etkilemektedir. Bu faktorler; egitimin verildigi ortam, elde bulunan imkanlar,

egitmenlerin basar1 diizeyi, egitim sirasinda yapilan faaliyetler, egitim ciktilar1 diye
siralanabilmektedir (Santos ve Stuart, 2003: 35; Kurnaz ve ark., 2014: 42).

Egitim kurumlarinda gbrev yapan egitmenlerin, demografik yapisi ile mesleki
yeterlilikleri de egitime katilan 6grencilerin algilarinda farklilik gostermesine neden
olabilmektedir (Mahmutoglular1 ve Per¢in, 2018:45).

Mesleki ve teknik anlamda verilen egitimler bir¢cok agidan fayda saglamaktadir.
Birey, isletme ve toplum acisindan faydalar1 asagida siralanmaktadir (Cevik, 2014):

Birey Acisindan Sagladig1 Faydalar:

-Mesleki egitim programlarinin, sektor ihtiyaclart dogrultusunda hazirlanmasi ile
bireyin acemilik donemini daha kolay atlatmasina yardimci olmasi,

-Mesleki egitim alan bireyin is bulma sansini artirmast,

-Aldig1 egitim sonucunda becerileri artan bireyin sosyal yasamina olumlu katki
saglamasi,

Toplum Ag¢isindan Sagladig: faydalar;

-Calisan bireyin iilke ekonomisine fayda saglamasi,

-Ulkenin egitim kalitesinin artmast,

-Bireyin toplum i¢inde faydali olmasi,

-Bireyin i¢inde bulundugu fiziki ¢evrede yasam kalitesinin artmasi,
Isletme acisindan sagladig: faydalar;

-Ise alinan personelin egitimli olmasi nedeniyle egitim maliyetinin diismesini
saglamasi,

-Verimliligi artan isletmelerin rekabet kapasitesini artirmasi,

-Geng ve egitimli bireyin isletmeye yeni bakis agis1 getirmesi seklinde
stralanmaktadir.
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3.4. Mutfak Egitimi ve Onemi

Ascilik; mutfakta planlama ve organizasyon faaliyetini yiiriiten, menii plani,
sicak-soguk, pastane iiriinlerini hazirlayabilen, pisirebilen, hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilen ve bu ¢ergevede hareket eden, miisteri memnuniyetini onemseyen,
caligma ortamini denetleyen, mesleki faaliyetleri yiiriiten nitelikli personel olarak
tanimlanmaktadir (http://ikmep.yok.gov.tr).

Ascilarin, beslenme ve yemek konusunda bilgili olmas1 ve buna ilaveten mutfak
sanatini icra edebilecek yetenege de sahip olmasi1 beklenmektedir. Teknolojik gelismeleri
yakindan takip etmeli ve yeniliklere uyum saglayabilmelidirler. Bilhassa mutfaga iliskin
bilgilerin pratige doniistiiriilmesi son derece dnemlidir (Harbalioglu ve Unal, 2014:55-
65).

Ascilik, gida iirlinlerinin hasatiyla baslayan, satin alma, teslim alma, depolama,
liretme ve son tiiketiciye sunma asamalar1 sonucunda ortaya ¢ikan bir tlir sanat olarak
kabul edilmektedir. Bu tanimdan yola ¢ikildiginda ascilik egitimi, malzeme se¢iminden
baslayip iretim, hijyen, maliyet kontrolii, pazarlama, personel yonetimi gibi egitim
basliklarindan olugmaktadir. Gastronomi egitiminde ise tarihsel siire¢ igerisinde neyin,
nasil, ni¢in ve nereden yenilip i¢ildigi ile ilgilenen bir bilimdir (Santich, 2007:53-58).

Mutfak egitimi, sektoriin kalifiye personel ihtiyacim1 karsilamanin yaninda ayni
zamanda yoresel ve ulusal mutfak kiiltiiriiniin korunmasini nesilden nesle aktarilmasini
da saglamaktadir (Oztiirk ve Gérkem, 2011:18-33).

Mutfakta calisanlarin egitim seviyesi hem kariyerleri agisindan hem de ¢alistiklart
isletme i¢in 6nem arz etmektedir. Aldig1 egitimlerle 68rendigi bilgiyi kendi becerisiyle
birlestirebilen ustalar isletmenin miisteri memnuniyeti ile dogru orantili olarak karliligini
artiracak ve isletmeye deger katacaktir (Birdir ve Kilichan, 2013:615-633)

Ascilik unvani ile ¢alisan bireylerin, is kanunu ve ilgili diger mevzuatlara gore
belirlenmis gérev ve sorumluluklari;
+ Onceden belirlenen zaman dilimi icerisinde galisan personele yemek hazirlamak ve
sunmak.
* Giinliik olarak moniide yer alan yemegin yeterli miktarda, talep edilen kalitede, sunumu
ve dagitimi ise zamaninda gergeklestirmek.
* Yemek yenilen ve dagitim yapilan alana ait gerekli temizligin yapilmasi, her tiirlii hagere
ile miicadelede periyodik olarak ilaglama faaliyetlerini organize etmek.
* Yemegin hazirlanma ve pisirilmesi agamalarinda tiim personelin hijyen kurallarina
uymasini saglamak ve kontrol etmek.
» Mutfaga ait her tiirlii alet, makine, cihaz ve tesisatin ¢alisir durumda olmasini saglamak.

* Yemek listelerini olusturmak ve teselliim ve servis personeli ile koordineli ¢aligmak.
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» Mutfakta, is saglig1 ve giivenligine iliskin tedbirleri almak ve uygulanmasini saglamak.
» Ustleri tarafindan verilen benzer gérevleri yapmaktir (Wwww. sgk.gov.tr).

Ulkemizde asciligin mesleki standartlart: belirli siirede, kahvalt1 ve ¢orba gesitleri, meze
cesitleri, hamur isi, salata, sicak-soguk soslar, kirmizi et, sakatat, kiimes ve av hayvanlari,
deniz mahsulleri, sebze, bakliyat ile ilgili yemek, pilav, makarna, tath ve i¢ecekleri
hazirlayan, pisiren ve sunabilen nitelikli eleman olarak tanimlanmaktadir (MEB, 2007).

Bir mutfagin basarisi1 ve arzu edilen kalitede yiyecek tliretmesi; oncelikle mutfakta hijyen
ortaminin saglanmasi, planlama yapilmasi, gerekli ekipmanin tedariki ve tabi ki egitimli
mutfak personelinin istihdami gibi sartlarin yerine getirilmesi ile miimkiindiir (Cemrek
ve Yilmaz, 2010). Turistlerin tatil yapacagi yere karar verme siirecinde ve tatili sirasinda
memnuniyetine direkt etki eden birimlerin basinda “’mutfak’’ gelmektedir. Bu konunun
Onemini anlayan tilkeler mutfak konusunda ¢ok daha titiz davranmaktadirlar (Tekin ve
Cidem, 2015:178-197).

Son yillarda turizmin gidisati, iretilen yiyecegin tarihi, kiiltlirii ve gelenegi
hakkinda egitimli mutfak personeli ile calismayr gerektirmektedir. Konuklarin
ihtiyaglarina cevap verebilme ve deneyimlerini ¢esitlendirecek bilgi ve beceriye sahip
olmak basariya ulasmada son derece 6nemli bir faktordiir (Santich, 2004:23).

21.ylizyilin son yillarinda ascilik meslegi ve egitimine olan talep ile ilgili biiyiik
bir artis oldugu gozlenmektedir (Hertzman ve Maas, 2012:53-74). Hizla degisen diinyada
insanlarin tutum, davrams ve aliskanliklar1 da degismektedir. insanlarin yeme-igme
aligkanliklarindaki degisim, yiyecek hazirlama metotlarini, mutfak iiretim sistemlerini,
bu isi yapan as¢ilarin gérev tanimlarini ve tiretimdeki rollerini degisime zorlamaktadir.
Tim degisim ve gelismeler dogrultusunda as¢ilarin 6nemi ve fonksiyonlarinin arttigi
sOylenebilmektedir.

Yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde, iirlin kalitesi son derece énem arz
etmektedir. Satisa konu olan yemege ait malzemelerin isletmenin mal kabul alanina
teslimati, muhteviyatina gore depolanmasi, dogru pisirme tekniginin belirlenmesi ve
kaliteli ekipmanlar kullanilarak pisirilmesi ve servis edilmesine kadar gegen tiim siiregten
mutfak personeli sorumlu tutulmaktadir. Her bir asamanin birbirine bagli oldugu bu
zincirde yliksek kaliteye ulasmak ancak nitelikli calisanlar ile saglanabilmektedir.
Nitelikli bir mutfak ¢aligan1 olabilmek i¢in; dncelikle teorik mutfak bilgisini ¢esitli egitim
kurumlarindan ( okul, kurs vb.) almis, 6grendigi bilgileri bir fiil calisarak pratige dokmiis;
meslegini severek yapan ve meslegi hakkinda gelismeleri takip ederek bilgilerini
giincelleyen kisidir. Nitelikli personelde aranilan tiim bu 6zelliklerin kazanilmasi ancak
1yl bir egitim programi ile gerceklestirilebilir. Boylece sektor, ihtiya¢ duydugu nitelikli
isgiicline kolayca ulasabilecektir (Cakir, 2010:1-12).

Diinyada hiz kesmeden biiyiiyen yeme-i¢gme sektoriinde hedeflenen gelire
ulagsmak, sadik miisteri sayisin1 ve kaliteyi artirmak ¢alisanlarin egitim diizeyleri ile
dogru orantilidir. Calisanlarin egitim diizeyi reel anlamda rekabet ortaminda fark
yaratmaktadir.

34



MUTFAK EGITIMI N. USTUNKAYA BAYINDIR

3.4.1. Ulkemizde Orgiin Mutfak Egitimi

Ulkemizde verilen mutfak egitimini iki baslik altinda incelemek miimkiindiir.
Orgiin mutfak egitimi, Milli Egitim Bakanlig1 ve Yiiksek Ogretim Kurumuna bagl
okullarda verilen egitimi kapsamaktadir. Orgiin egitim mezunlari, diploma almaya hak
kazanir. Milli Egitim Bakanlig1, ¢esitli meslek odalar1 ve 6zel kurumlar tarafindan
kurslarda verilen egitime ise yaygin egitim denilmektedir. Bu kurslar1 basariyla
tamamlayanlara ise sertifika verilmektedir.

Ulkemizde ascilik egitimi, Anadolu'nun Tiirklesmeye baslamasiyla ahilik
teskilatlar1 tarafindan verilmekteydi. Ahilik Teskilati, usta-¢irak yontemiyle halki gesitli
meslek dallarinda yetistiren, ahlaki degerleri 6n planda tutan bir orgiitlenmedir. 19.
Yiizyilda teorik egitimlerin de verildigi egitim kurumlar1 a¢ilmaya baslamistir (Kiling,
2012:63-73). Tiirkiye’de ascilik, 1950 yilina kadar bir ustanin yaninda ¢irak olarak
baslanip 6grenilen bir meslekti. 1950°1i yillarda gesitli meslek odalar1 (Ankara, Istanbul,
Izmir) ve belediyeler as¢1 yetistirmek i¢in kurslar agmislar ancak kurslarin siirekliligini
saglayamamislardir (Oztiirk ve Gérkem, 2011:18-33).

Turizm sektoriiniin ihtiyag duydugu egitimli personeli yetistirmek amaciyla 1961
yilinda Ankara’da otelcilik okulu agilmistir. Boylece ’ascilik egitimleri ilk kez
okullarda verilmeye baglanmistir (Cetin, 1993).

1963 yilinda Turizm ve Tanitma Bakanliginin kurulmasiyla ascilik egitimi veren
kurslar ve isbas1 egitimleri agilmistir. Ulkemizde ascilik (mutfak) egitim- 6gretimi 2005
yilina kadar sadece Otelcilik ve Turizm Meslek Liselerinde verilmekte iken 2005 yilindan
sonra gerekli sartlar1 tagiyan (atolye, egitmen vb.) bircok meslek lisesine de mutfak
boliimii agma izni tanmmustir (Oztiirk ve Gorkem, 2011:18-33).

Diinyada turizm ve asc¢ilik egitimi veren gelismis iilkeler esas alindiginda iilke
olarak gecikmis olmakla beraber Tiirkiye'de as¢ilik egitimi; ¢iraklik meslek okullari,
meslek liseleri, yliksekokullar, tiniversiteler ve sertifikali 6zel kurslar ile verilmektedir.
Ayni zamanda, diinyaca {inlii Le Cordon Blue, Mutfak Sanatlar1 Akademisi (MSA),
Thermopolium Gastronomi Akademisi gibi 6zel akademilerin {ilkemizde agtig1
temsilcileri tarafindan verilmektedir (Cakir, 2010).

Ascilik Egitimi
Yaygin Ascilik
Orgiin Ascilik Egitim
1
I 1 1 1 | 1

|| Py . Mesleki Egitim . | Turizm Egitim Mesleki Agik Ogretim Ozel Asgilik Okullari/ Kamu Kuruluslarinca

OrtaOgretl m Merkezi Halk EZitim Merkezleri Merkezleri Lisesi MuTfak Akademileri Verilen Ascilik Kurslari
—  On Lisans
— Lisans
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Sekil 1.2. Ascilik Egitimi ve Cesitleri
Kaynak: Atakli, A. (1992).

Ulkemizde ve diinyada gastronomi turizminde talebin artmasi, yeme-igme
alaninda yapilan fuarlar, ¢esitli yarismalar ve televizyon programlar1 ile asgilik
programlarina olan talebi de artirmistir. Devlet {iniversiteleri ve vakif iiniversiteleri,
as¢ilik egitimine artan ilgi karsisinda on lisans ve lisans diizeyinde programlar agmaya
devam etmektedir. 2019 y1l1 verilerini inceleyecek olursak; 2019 yil1 itibariyle devlet ve
Ozel tiniversitelerinde toplam 48 fakiilte, 16 yliksekokul olmak {izere 64 farkh
tiniversitede 124 adet tercih edilebilen gastronomi ve mutfak sanatlart bdoliimii
bulunmaktadir.

2018, 2019, 2020 ve 2021 yillan itibariyle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimii ile Ascilik Boliimiine yerlesen 6grenci sayilari ile iiniversitelerin bu
boliimlerdeki fakiilte sayilar1 agagida (Tablo 1-2) gosterilmektedir:

Tablo 1.1. Yillara Gore Gastronomi Fakiiltesi ve Ogrenci Sayilart

Yillar Ogrenci Sayist Fakiilte Say1s1
2018 2867 17

2019 3167 92

2020 3774 211

2021 3943 124

Tablo 1.2. Yillara Gore Ascilik Programi ve Ogrenci Sayilari

Yillar Ogrenci Sayist Program Sayisi
2018 4656 51

2019 6009 188

2020 6341 211
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2021 6222 180

Kaynak: (Anonim, 2021a)

3.4.1.1. Lise Seviyesinde Mutfak Egitimi

Tirkiye'de lise seviyesinde mutfak egitimi, "mutfak" ve "pastacilik" dallar1 olarak
verilmektedir ve bu dallar yiyecek ve igecek hizmetleri alani altinda yer almaktadir.
Mutfak egitimi, Tiirkiye'de ascilik egitimi olarak da bilinmektedir. Egitimin icerigi,
mutfaga dair tiim malzeme ve ekipmanlar1 kullanarak, temizlik ve saglik standartlarini
gozeten yiyecek liretme ve servise hazir hale getirme yeterliliginin kazandirilmasidir.
Ogrencilere asgilik mesleginde ihtiyag duyabilecegi beceriler kazandirilirken, "Temel
Yiyecek Uretimi", "Mutfak Uygulamalar1", "Tiirk Mutfag1 Yemekleri", "A¢ik Biife" gibi
alan ve dal dersleri verilir (MEB, 2011:5-14).

1985-1986 yillarinda Bolu Mengen'de bazi dersleri ingilizce olarak veren
"Anadolu Ascilik Meslek Lisesi agilmistir. Bu lisenin amaci yabanci dil bilen, tilkemizde

ya da diinyanin herhangi bir yerinde ¢alisabilen asgilarin yetistirilmesidir (Dagdeviren,
2007:19).

1994-1995 yillarinda ise bu kez Cesme'de "Asc¢ilik Meslek Lisesi" agilmistir.
Yillar iginde giin gegtikge sayist giderek artan liseler, 2001 yilinda, Milli Egitim
Bakanligi tarafindan, Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi seklinde
dontistiriilmiistiir. Temel amag, okul tiirlerinin azaltilmasidir (Tuyluoglu, 2003:17).

Mengen'de ilk agilan lise ise Mengen Asgilar Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
adiyla yalnizca mutfak egitimi vermeyi siirdiirmektedir.

3.4.1.2. On Lisans Seviyesinde Mutfak Egitimi

Gilinlimiizde iiniversitelerin 6n lisans mutfak egitimleri yine "Ascilik" adi ile
verilmektedir. As¢ilik programi adiyla ilk kez 1998-1999 egitim yilinda sozel puan
tiiriiyle 27 kisilik kontenjan ayrilmis, Abant Izzet Baysal Universitesi, Mengen Meslek
Yiiksekokulu'nda egitim verilmeye baslanmistir. Yine 1998 yilinda, Kocaeli Universitesi
Derbent Meslek Yiiksekokulunda kontenjani 33 kisi olan "Yemek Pisirme Teknikleri"
programi, mutfak egitimi amacl 6gretime baglamis, 1999 yilinda programin adi1 "Mutfak
Yoénetimi" olmustur (OSYM, 1998).

Tiirkiye'de, As¢ilik Bolimii toplam 97 iiniversitede on lisans diizeyinde
bulunmaktadir. Programin 2016 6gretim yil1 i¢in 5 bin 661 6ngoriilen kontenjan1 vardir.
On lisans diizeyindeki a1k 6gretim programu ise iilkemizde sadece Anadolu Universitesi
biinyesindedir (https://yokatlas.yok.gov.tr).
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Aseilik 6n lisans programinin esas amaci, turizm sektoriiniin mutfak, hizmet ve
isletmecilik alanlarinda gerekli bilgi ve becerilere sahip, yenilikleri takip edebilen,
iletisim becerileri yliksek insan kaynagini gelistirmektir.

3.4.1.3. Lisans Seviyesinde Mutfak Egitimi

Eski Yunancada gastro (mide) ve nomi (kural) kelimelerinden olusan, Fransizcada
gastronomie olarak gecen bu kelime Tirk¢ede gastronomi olarak yazilip, telaffuz
edilmektedir. Tiirk Dil Kurumunda kelime anlami; saglikli, iyi diizenlenmis keyifli ve
lezzetli yemekler, yemek dizileri ve sistemleri seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2021).

Tiim diinyada yasanan toplumsal gelismelerle beraber yasam standartlar1 iyilesen
insanlar artik tatil yapmak ve seyahat etmek gibi liiks ihtiyaglarin1 6n planda tutmaktadir.
Farkli deneyimler, farkli lilkeler deneyimlemek i¢in turist olarak diinyaya agilmaktadirlar.
Bu baglamda bakildiginda insanlar i¢in farkli deneyimlerinden biri de gastronomidir
(Gheorghe vd.,2014). Gurme turizmi son yillarda yildiz1 parlayan bir turizm tiirtidiir ve
turizm tiiketiminin tigte biri gidadan gelmektedir (Gaji¢, 2012).

Son yillarda gastronomi, iilkemizde ve diinyada gelisime agik bir bilim alani
olarak goriilmektedir (Babag, 2018). Konuya bu bakis a¢isiyla bakan iilkeler, mutfaklarini
diinya markasi1 haline getirmislerdir (Cin mutfagi gibi). Ancak tarihsel olarak koklii Tiirk
mutfaginda isin teknigine gereken 6nemin verilmedigi ve sanatla iligkilendirilmedigi i¢in
uluslararasi arenada hak ettigi marka degerine ulasamamustir (Oney, 2016).

Akademik acidan gastronomi; yiyecek, igecek, tarih, kiiltiir, cografya, bitki bilimi,
beslenme ve pazarlama olmak iizere pek ¢ok alanda karsimizda ¢ikmaktadir (Scarpato,
2002a). Otel isletmeciligi sektoriine katki saglayan gastronomi, kiiltiir, tarih ve sosyal
alanda da onemli katkilar saglamaktadir (Scarpato, 2002a). Bu nedenle yemek, kiiltiir,
pazarlama gibi alanlarin birlikte ¢alismasini ve anlasilmasini saglayacak bir gastronomi
egitim modeli lizerinde ¢aligilmalidir.

Tiirkiye'de yiiksekdgretim diizeyinde ascilik dgretimi, 1997 yilinda Abant izzet
Baysal Universitesi'nin 6n lisans diizeyinde as¢ilik programimin agilmasiyla baslamistir.
Universite ise 2003 yilinda Yeditepe Universitesi’nde gastronomi ve mutfak sanatlari
fakiiltesi acilmistir. Gastronomi yliksek lisans egitimi ilk olarak 2002 yilinda Mardin
Artuklu Universitesi tarafindan verilmeye baslanmistir (Sengiin, 2017). Gastronomi
boliimiinde doktora seviyesinde 4 {iniversite, yiiksek lisans seviyesinde ise 15 {iniversite-
egitim Ogretimini siirdiirmektedir. 2018 yilinda Tiirkiye'de lisans seviyesinde yiyecek
icecek boliimii ile ugrasan 10.186 6grenci ve toplam 59 program yer almaktadir (Yildiz
ve Aslan, 2019:1124-1141).
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Sekil 1.3. Gastronomi Biliminin Bilesenleri

Kaynak: Santich, B. (2007).

Tiirkiye'de liniversite mutfak egitimi, Turizm Fakiiltesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi,
Sanat ve Tasarim, Uygulamali Bilimler, Turizm ve Otelcilik Fakiiltelerinde "Mutfak
Sanatlar1" ve "Mutfak Sanatlar1 ve Mutfak Sanatlar1" olmak iizere 4 yillik program
kapsaminda verilmektedir (Goérkem ve Sevim, 2011:73-83).

Tirkiye’de, turizme iligkin lisans diizeyinde ilk as¢ilik okulu, Yeditepe
Universitesi’nde Giizel Sanatlar Fakiiltesi biinyesinde acilmistir. Yemek pisirmenin yani
sira; kiltir ile yemek arasindaki baglantiyr inceleyen sanat da dahil olmak iizere
yemeklerin igerik se¢imi, yemek hazirlanma ve sunma siireglerini igine alan Gastronomi
farkl1 bir bilim dahidir ve Tiirkiye'de yeni bir kavramdir (gsf.yeditepe.edu.tr, 2022) .
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Sekil 1.4. Ulkemizde Gastronomi Béliimiine ilgi

Kaynak: Yilmaz, G. (2019).

3.4.2. Ulkemizde Yaygin Mutfak Egitimi

3.4.2.1.Ahilik ve Mevlevilikte Mutfak Egitimi

Tiirklerin Anadolu’daki isyan politikalari, Ahilik teskilatinin kurulmasinin en
onemli sebeplerinden biridir. Ahilik ile birlikte Anadolu’da yiyecek- icecek egitimi de
baslamistir. Cilinkii Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirk esnaf ve tliccarlar ancak kendi
aralarinda birlik ve beraberlik icerisinde olup, bu topraklarda bulunan yerli esnaf ile
rekabet edebilirdi. Bunun i¢in giiclii birliktelige ihtiya¢ duyulmaktaydi. Bununla beraber,
satilan mallarin saglam ve giivenilir, yapilan islerin kaliteli olmasi aralarindaki rekabetin
siirekliligi i¢in gerekmekteydi (Ozkose, 2011:5-19).

Mogol saldirilar1 nedeniyle 1206 yilinda Kayseri’ye yerlesen Ahi Evran, dericilik
olan meslegine devam etmistir. Kendisi de bir esnaf olan Ahi Evran, bir¢ok esnaf ve
zanaatkarin dayanigsma i¢inde ¢alismasi ve problemlerinin ¢6ziilmesi i¢in kurulan Ahilik
Teskilat, tiiziik ile yonetilmistir (Temel, 2007).

Ahilik teskilati, kurulug amaci ve Ogretileri bakimindan Tiirk toplumu igin
Ronesans olarak goriilmektedir. Anadolu Tiirklerine; helal kazancin ve alin terinin
kiymetini 6greten bir sistemdir. Bununla beraber, insanlar arasinda yasanan siyasi, sosyal
ve ekonomik miinasebetlerin saygi, sevgi igerisinde yliriitiilmesinin gerektigini sart kosar.
Ayrica diriistliik, comertlik, giiler yiizliiliik, ahlakli meslek anlayisina 6nem veren bir
yapiya sahip olan Ahilik Teskilati, o donemde kooperatif, sendika ve sigorta sirketlerinin
misyonunu iistlenmesiyle bu yapilara 6rnek teskil etmistir (Bakir, 2014:406-415).

Ahilik teskilatina ait baska bir 6zellik ise; herhangi bir sanat veya meslek
grubunda yapilan is i¢in en iyi hammaddenin se¢imi ve iriinlin satis1 konusunda
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gosterilen hassasiyettir. Bu 06zellik toplum igerisinde yasanan huzursuzluk ve
haksizliklarin 6niine ge¢mistir (Esnaf ve Sanatkar, 1973).

Ahilik teskilat1 biinyesinde egitim ve meslek edindirme sistemleri;

Aileler 10 yasma gelmeyen c¢ocuklarimi yetenekleri dogrultusunda bir ustanin
yanina vererek meslek 6grenmesini saglamakta, daha sonra meslek egitimini alan
cocuklar ahlak egitimi icin tekkeye gitmektedir. Boylelikle; ise se¢cme, alma ve
yerlestirme kism1 gergeklesmis oluyor (Ekinci, 2008).

Ahilik tesgkilatinda egitim ve meslek edinimi;

O donemde ¢ocuklarin 10 yasina gelene kadar ailesi tarafindan gézlemlenmesi ve
cocugun yatkin oldugu meslek dalin1 icra eden ustanin yanina verilmesidir. Mesleki

egitimini ustasindan uygulamali olarak 6grenen cocuk, ahlaki egitimi i¢in de tekkeye
gitmektedir (Ekinci, 2008).

Uygulamali egitimde ustanin en O6nemlin amact; topluma faydali esnaf ve
zanaatkarlar yetistirmek i¢in tiim bilgi ve becerilerini Ogrencilere aktarmaktir. Bu
sistemde mesleki ve ahlaki egitimde devamlilik esastir.

Teskilatta kidem sistemi bulunmaktadir. Belirli bir egitimden sonra terfi
alabilmek i¢in istikrarli bir sekilde calismanin yaninda belirlenen sartlarin yerine
getirilmesine baghdir. Kidem i¢in belirlenen sartlar;

-Yamak, 10 yasin altinda ¢alisanlar,
-Crrak, 2 yillik yamaklar,
-Kalfa, 3 yillik ¢iraklar,

-Usta, 3 yillik kalfalar, miisteriye saygili, sanatina bagli, hakkinda sikayet olmamasi ve
maddi imkanlar1 yerine getirenler, seklinde diizenlenmistir (Unsiir, 2017)

Bu sistem, iilkemizde uygulanmakta olan mesleki egitimlerin baslangic1 olma
ozelligi tasimasi bakimindan da 6nemlidir. Ahilik sisteminde mutfak egitimleri usta-¢irak
uygulamasi bigiminde gerceklestirilmistir (Kiling, 2012).

Ahilik yapist icerisinde mutfak egitimleri, lizerinde c¢ok durulan bir alan
olmamasina ragmen kaliteli mutfak egitimi verilmistir. Daha sonra ki donemlerde ortaya
cikan Mevlevilik, mutfak egitimine 6nem veren hatta egitimin merkezi olarak kabul eden
sistemdir. Bu sistemde Mevlevilik ve Atesbaz-1 Veli makami bulunmaktadir. Mevlana
Celaleddin Rumi, Mevlevi diisiince yapisinin kurucusu ve egitmenidir. Mevlevilik
anlayisinda mutfak egitimi ve yiyecek-igecek konulari maddi ve manevi egitimlerin
uygulama alani seklindedir. Ciinkii Mevlevilikte mutfak, dervis adaylarinin egitimlerini
tamamladigi ve manevi olarak tamamlandig1 yer olarak goriilmektedir. Mevlana
Celaleddin Rumi’nin Mevlevilere 6gretmenlik yaptig1 bu anlayista, mutfakta hem sanat
Ogretilmekte hem de maneviyata ulagma tarzi ogretilmektedir. Bu anlayis igerisinde
mutfak 6zel bir anlam ifade etmesi bakimindan ‘Matbah-1 Serif’ yani serefli mutfak
olarak adlandirilmistir (Ozkok ve ark., 2017; Ceylan ve Yaman, 2018: 2172)
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Mutfakta yiyecek ve igecekler nimet olarak degerlidir ve bunu ‘Askin olgunlugu,
sevenle sevilenin birlesmesindendir, beri gelin; yagla unun bir daha ayrilmayacak kadar
karilmasindan meydana gelen bulamac¢ gibi karilin katigin birbirinize’ ve ‘Hamdim,
pistim, yandim’ gibi sozler Mevlevilik anlayisinin yasam felsefesini agikladigi sozlerle
ifade etmektedir (Celaleddin, 1992).

Mevlevilik anlayisinin 6nderi olan Mevlana, yasami, felsefesi ve kisiligi, yazdigi

eserleri ile Tiirk-Islam medeniyetini asan iiniiyle Batili toplumlara da 6rnek olmustur
(Batu, 2016).

Mevlevi anlayisinda mutfak ve yemek felsefenin en 6nemli yap1 tasi olmasindan
dolay1 yemek yapmak ve yemek onemli bir ritiiel haline gelmis ve Mevlevi anlayisinin
sembolii olarak kabul edilmistir (Gilindiizoz, 2016). Mevlevilik anlayisinin bir bagka
Ozelligi ise insan sagligina verilen 6nem olmustur. Saglikli olmanin yegane sirr1; ‘az ye,
az uyu ve az konus’ felsefesidir (Ambrosio, 2012°ten aktaran Ceylan ve Yaman, 2018:
2174).

Dergahta yemekler, Tiirk-Islam adabma uygun sekilde iicayakli bir tablaya
yerlestirilen tahta siniler iizerindeki ortak kaplardan yenilmekteydi. Ancak Mevlevi
sofralarinda bir¢gok manevi sembol uygulanmistir; kasiklarin yiizli sofraya ve saplari ise
saga denk getirilerek yerlestirilirdi. Kasiklarin bu sekline “kasik duada veya kasik
stiklirde” olarak anlam yiiklenmekteydi. Sofrada herkesin Oniine konulan tuz miktart 1
tutam olup sofrada esitligin 6nemi vurgulanmistir. Verilen davet yemeklerinde, sofrada
karsilikli oturulmasi igin sofra, elif seklinde hazirlanir ve bu sofralara Elif-i Somat
denilirdi (Azs6z, 2016).

Mevlevilikte son derece 6nemli bir yap1 olan; Atesbaz-1 Veli makamidir. Mutfak
egitiminden sorumlu olan ag¢ibast Semseddin Yusuf’tur. Makamin adi olan Atesbaz-1
Veli ismi, Mevlana Celaleddin Rumi ile aralarinda gecen bir hadise sonucunda olustugu
rivayet edilmektedir; ‘Mutfakta odun biter, Semseddin Yusuf, Mevlana Hazretlerinin
yanina giderek sorunu aktarir. Hz. Mevlana; “Ayaklarin1 ocagin altina koy” der. Bunun
lizerine ayaklarin1 ocagin altina koyar ve yemeklerin kaynadigini goriir. Ancak bir an sol
bagparmagina bakar ve “yanar m1 acaba” diye tereddiide diiser ve sadece o parmag: yanar.
Durumu 6grenen Hz. Mevlana’nin, neden sliphe duydun anlaminda “Hay ates baz hay”
diyerek teessiif ettigi hadise sonucu, Atesbaz-1 Veli ismi dillendirilmistir (Hacigokmen,
2017).

Mevlevilik anlayisinda, hayat ile mutfak egitimini 6zdeslestirilmistir. Mutfak
egitimindeki ustalagsma asamalari ile hayati yavas yavas anlayan insanin Allah’a kavusma
asamalar1 biitlinlesmistir. Mevlevi sisteminde asamalar, yeni baslayan Mevlevilerin
mutfaga girmesi, gézlem yapmasi, ise baslamasi, 6grenmesi, pismesi ve olgunlagsmasi
olarak siralanmaktadir (Aksoy ve ark., 2016:96-103).

Matbah-1 Serif organizasyon yapisi asagidaki sekilde gosterilmektedir.
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Sekil 1.5. Mevlevi Anlayisinda Mutfagin Hiyerarsik Yapisi
Kaynak: Golpinarli A, (1953).

3.4.3.Yurtdisinda Mutfak Egitimi

Gastronomi egitiminin ge¢misten glinlimiize gelme siireci incelendiginde bu
alanda calisanlarin “alayli” olarak ifade edildigini sOyleyebiliriz. Uzun yillar bu egitim
slireci babadan ogula veya usta-cirak iliskisi seklinde devam etmekteydi.

Diinyada ilk ascilik egitimi, Ingiltere’de 1784 senesinde agilan ascilik kursu ile
baslamustir. Ingiltere’nin ardindan Amerika’da 1820 yilinda, Fransa’da 1891 yilinda asc1
yetistirmek tizere kurslar a¢ilmistir. (Allen, 2003:16). A¢ilan bu kurslarin ortak 6zelligi
kendi tilkelerinde ilk olmalar1 ve kendi halkina hizmet etmeleridir. Daha sonra sirasiyla
‘National Institute of Cookery’ (1882-Londra), ‘L’Ecole Professionnelle de Cuisine et
des Sciences Alimentaires’ (1883-Paris), ‘Le Cordon Blue’ (1895-Paris)

Yiyecek icecek alaninda diinyada ilkler olarak degerlendirilen; Londra’da 1883
yilinda, National Training School of Cookery, Paris’te 1883 yilinda, “L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” ve yine Paris’te 1895 yilinda
kurulan “Le Cordon Bleu” gibi asc¢ilik egitimi veren kurumlarin halen énemli bir yere
sahip oldugunu soyleyebiliriz (Danaher, 2012:14).

Fransa’da lisans diizeyinde ilk ascilik egitim kurumu 1990 yilinda agilmustir.
Mutfak sanatlart okulu, Amerika’ da ilk kez 1946 yilinda “Restaurant Institute of
Connecticut” adi ile kurulmus, 1951 yilinda ismi degistirilerek “Culinary Institute of
America” olmustur (Hertzman, 2007).

1990 yilinda Bostan’da agilan yiiksek lisans programi ve New York’ta agilan
doktora programi gastronomide akademik anlamda ilkleri olusturmaktadir (Karaca,
2018).Bircok boliimle baglantili olan gastronominin alani oldukg¢a genistir. Bu alanda
uzmanlasmak isteyenler akademik olarak egitim almak zorundadir (Sengiin, 2017:171).
Ulkemizde ve diinyada egitim veren iiniversitelerin, gastronomi alaninda ¢alismalarini
artirmastyla bilimsel nitelik kazanmaktadir. Bunun yaninda tiiketicilerin gastronomiye
meraki ve ilgisi arttig1 i¢in yiyecek-igecek isletmeleri, mesleki alanda kendini gelistirmis,
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egitimli as¢ilarla birlikte calismayi tercih etmektedirler (Birdir ve Kilichan, 2013).

Ascilik egitiminde daha diizenli ve kaliteli is yapan kurumlar ise 1882°de
Londra’da agilan “National Institute of Cookery”, 1883’te Paris’te acilan “L’Ecole
Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires” ve 1895°te Paris’te acilan ‘Le
Cordon Blue’ okullart olmustur (Danaher, 2012). Fransa’da 1990 yilinda Paul Bocuse
tarafindan agilan okulda “Gestion de I’hotellerie-restauration et art dining” adi altinda
lisans diizeyinde ascilik egitimi verilmeye baslandi. Ancak tiniversite denkligi 2007°de
onaylanmistir (Danaher, 2019).

1893 yilinda Lozan’da, ascilik egitimi verilmek {izere ascilik okulu agilmistir
(Sengtin, 2017).

Diinyada as¢ilik egitimi verilen iilkeler i¢inde Fransa ¢ok daha fark: bir yerdedir.
Bu konumun baslica nedeni; Fransiz halki, Fransiz aristokrasisinin ve Fransiz as¢ilarinin
yemek ve restoran kiiltiirii konusunda bambagka yaklasim ve degerlendirmelere sahip
olmalaridir. Hatta ve hatta mutfak ile ilgili reformlarin bir¢ogu Brillant Savarin, Kral XIV.
Louis, Francois Pierre, Antoine Careme, Auguste Escoffier, Paul Bocuse gibi Fransiz
ascilarca gerceklestirilmistir. Bu alana cokca emek veren Fransizlar ascilik egitimi
konusunda da 6nemli ortakliklar kurdular. Bu egitimler yiyecek ve igecek iireten tiiccar
derneklerinin gozetiminde gerceklestirilmistir. O donem i¢in egitim veren esnaflarin
(ascilar, pastacilar, firincilar, kasaplar) kalifiye olmak i¢in birden fazla lisansa ve nitelige
sahip olmasi sart1 bulunmaktadir. Bu ylizden egitim veren ustalarin igin erbabi ve bilingli
olmast hedeflenmistir (Gisslen, 2009).

18.ylizyildaki sanayi devriminden sonra zanaatkarlarin gézetimindeki mutfak
egitimleri devlet tarafindan yiiriitilmeye baslamistir. Bunun sonucu egitimler daha
profesyonel ve orgiitlii bir yapiya donlismiistiir (Miles, 2007; Smith ve Keating, 1997
aktaran Gorkem ve Sevim, 2016: 978).

Fransa gibi Amerika Birlesik Devletleri de mutfak egitimine gereken 6nemi veren
tilkelerden biri olmustur. 1946’da ¢ok farkli ulusu bir arada barindiran Amerika’da agilan
‘Connecticut Restoran Enstitiisii’'nde ascilik egitimleri baslamistir. O yillar i¢in basarili
ve kaliteli bir egitim gerceklestirilmistir. Uzun vadede verilen egitimlerin bu alana katki
sagladigr bilinmektedir. 1970’li yillarda yiyecek-icecek sektoriinde acemilikten
uzaklagilarak ustalarin statiistinlin arttig1 ve profesyonellesmek i¢in dogru bir egitimin
alinmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir (VanLandingham, 1995).

Mutfak egitimlerini veren kurumlar, o donemde 1yi bir egitimin gerekliligi
konusunda caligmalar yiriitmiistiir. Tiim gelismelerin sonucunda 1990 yilinda
Amerika’nin Boston sehrinde ilk kez gastronomi yiiksek lisans egitimi baglamistir.
Hemen arkasindan New York Universitesinde gastronomi doktora programi agilmasi
akademik anlamda diinyaya 6rnek teskil etmistir. Tiim diinyada yasanilan gelismelerin
1s181inda 1981 yilinda bu egitimin verildigi tiniversite sayis1 4 iken, daha sonralar1 bu
rakam 261’e kadar da ulagabilmistir (Hertzman, 2007:3).

Aslinda yiyecek sektoriinde yasanilmasi muhtemel gelismeler, konunun uzmani
yazarlar tarafindan Oncesinde ortaya konulmustur. Hatta bu alanda Grimod dela
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Reyniere’in, 1808’de yayinlanan “Almanachs des Gourmands’eserinde gastronomi ve
mutfaga gosterilen ilginin normal oldugu ve bu ilgi sonucunda iiniversitelerde gastronomi
ve as¢ilik boliimlerinin artmasinin beklenen bir durum oldugunu belirtmistir (Grimod de
la Reyni"ere 80 1808: xxii—xxiii aktaran Santich, 2004: 16). Verilen egitimlerin gelismesi,
popiiler hale gelmesi ve sayica artan egitim kurumlari yapilan aragtirmalar sonucu ortaya
cikmustir.

2000’li yillarda profesyonel gastronomi-ascilik egitimi veren kurum ve
kuruluglardan elde edilen sertifika ya da diplomalarin uluslararas1 diizeyde gecerliligi
bulunmaktadir. S6z konusu kurumlarda egitimler tercihe bagl olarak 6n lisans, lisans ve
lisansiistii diizeylerde gerceklesmektedir (Sengiin, 2017:172).

Amerika Birlesik Devleti’nde bir¢ok iiniversitede as¢ilik egitimi veren 6n lisans
ya da lisans programlari mevcuttur. Bunun yani sira iniversitelerde ag¢ilik egitim ile ilgili
sertifika programlar1 da diizenlenmektedir. ABD’de, sadece yiyecek-icecek alaninda
profesyoneller yetistirmek amaciyla kurulmus sayisiz enstiti mevcuttur. “The Art
Institutes”, “The Culinary Institutes of America”, “Academy of Medical Arts and
Business” gibi (Cakir, 2010).

Almanya’da ascilik egitimi daha ¢ok pratige yonelik olup ¢iraklik egitim okullart
ya da meslek yiiksekokullar: tarafindan verilmektedir. ingiltere'de ascilik egitimi ise
meslek liseleri, 6n lisans ve lisans programlar1 araciligi ile verilmektedir. Buna ilave
olarak Ingiltere nin bir¢ok sehrinde as¢ilik egitimi veren yiizlerce kurulus bulunmaktadir.
Basta Le Cordon Blue olmak tizere, Ashburton Cookery ve Rick Stein Seafood School
vb. gibi bir¢ok kurum sayilabilir (Cakir,2010)

1990 yilinda Bostan’da agilan yiiksek lisans programi ve New York’ta agilan
doktora programi gastronomide akademik anlamda ilkleri olusturmaktadir (Karaca,
2018).Bircok boliimle baglantili olan gastronominin alani oldukg¢a genistir. Bu alanda
uzmanlagmak isteyenler akademik olarak egitim almak zorundadir (Sengiin, 2017).
Ulkemizde ve diinyada egitim veren iiniversitelerin, gastronomi alaninda ¢alismalarini
artirmasiyla bilimsel nitelik kazanmaktadir. Bunun yaninda tiiketicilerin gastronomiye
meraki ve ilgisi arttig1 i¢in yiyecek-igecek isletmeleri, mesleki alanda kendini gelistirmis,
egitimli ag¢ilarla birlikte calismay1 tercih etmektedirler (Birdir ve Kilighan, 2013).

3.5. Mutfak Egitiminde Staj

Staj, mesleki anlamda tecriibe kazanmak amaciyla herhangi bir kurumda, ¢aligilan
zaman dilimini ifade etmektedir (Tdk (b), 2018).
Bir bagka ifadeyle; akademik anlamda Ogrenilen teorik bilgilerin, sektorde uygulama

yapmak suretiyle pekistiren bir tiir galisma modelidir (Akay ve ark., 2018:212-236).

Staj egitimlerinde, yap1 itibariyle kisi, kurum ve egitim kademesine gore
farkliliklar goriilebilmektedir. Turizm egitimi kapsaminda yapilan stajlar, uygulamaya
yonelik olmasiyla 6grencilere gerek mesleki gerekse kisisel gelisim anlaminda fayda
saglamaktadir (Uysal, 2013:93-110).
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Staj egitiminin ¢alisan (68renci) ve igveren olmak tizere iki tarafi bulunmaktadir
uygulamalarinda mevcut iki taraf yer almaktadir. Staj egitimi en az 6grenci kadar isveren
icinde 6nemlidir. Personel ihyacini stajyerler arasindan se¢gme imkani sunmasi (Demir ve
Demir, 2014) ve boylece istihdama katki saglamasi beklenmektedir (Karacan ve Karacan,
2004).

Staj sirasinda her iki taraftan G6zverili olmasi; egitim ve sektoriin gelecegi
acisindan 6nem arz etmektedir. Mutfak stajlari, isin yapisi itibariyle emek yogun ¢alisma
sartlarin1 beraberinde getirmektedir (Robinson ve Barron, 2007:913-926)

Ortadgretim staj egitimine iliskin karar esaslari, TBMM Dilek¢e Komisyonun
Genel Kurul Karari ile bildirilmektedir. 2018 yilinda agiklanan karara gore iki farkl: staj
egitimi uygulanmaktadir (TBMM Dilek¢e Komisyonu, 2018);

Egitim Dénemi Igerisinde Staj Uygulamasi: Bu staj modeli ile dgrenci egitim
kurumundan aldig1 sézlesmeyi anlastigi kuruma onaylatmasinin ardindan haftanin 3
glinlinii ¢alisarak, 2 giinii de okulda egitim alarak stajini1 tamamlamaktadir. Haftanin 2
giiniinii ise okul egitimi seklinde bir formatta y1l boyunca staj egitimini tamamlamaktadir.
Y1l igerisinde staj yapilmasini 6ngdren bu sistem genellikle lise son sinif 6grencileri igin
uygulanmaktadir. Yaz Staji Uygulamasi: Egitim-6gretim doneminin bitisi ile baslayan
staj modelinde, staj saatleri baz alinmak suretiyle ara vermeksizin ¢alisilan donemi ifade
etmektedir. Yaz staj modeli genellikle devamlilik gerektiren otelcilik ve saglik sektorleri
tarafindan tercih edilmektedir. Yaz stajlar1 yaklasik olarak 4 aya tekamiil etmektedir.

Staj egitiminin faydalarini;
- Mesleki bilgi ve tekniklerin giincel halinin 6grenilmesi,
- Gergek ortamlarda tecriibe saglamasi,
- Sektor gelismeleri ve is imkanlar1 hakkinda bilgi edinilmesi,
- Sektor ¢evresi edinmek,
- Is bagvurularinda referans saglamasi,
- Disiplin ve is ahlaki edinilmesi,
- Calisilmak istenilen boliimiin personelden beklentilerinin 6grenilmesi,
- Staj siiresince kazanilan ticretin 6zgiiven saglamasi,
- Sorumluluk bilincinin geligmesi,
- Bireyde karar verme ve analitik diisiinme yeteneklerinin gelismesi seklindedir (Emir ve
ark., 2010’den aktaran Tiirkseven, 2012: 96).
Staj egitiminin kosullari, 6grencinin egitim aldigi kurum ile igveren arasinda
yapilan sozlesmede belirtilmektedir. Stajin1 bagariyla tamamlayan ve diger mezuniyet

kosullarin1 yerine getiren 6grenci mezun olmaya hak kazanmaktadir.
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4. MUTFAKLARDA YASANAN
ALAYLI-MEKTEPLI iKiLEMIi VE
TURIZM SEKTORUNE YANSIMASI

4.1. Tarihimizde Alayhi-Mektepli Catismasi

Alayli kelimesinin anlami; bir meslek i¢in gereken egitimi gérmeden, kendini
yetistiren kisi demektir. Kelime olarak “debdebeli, tantanali, eglenceli ve istihzali”
manasina gelen alayli kelimesi daha ¢ok okul egitim almamis ve kendini yetistirmis
kisiler i¢in kullanilmaktadir. Hemen hemen tiim sektdrlerde yasanan alayli-mektepli
kelimelerinin tarihteki yerine bakilacak olursa Harbiye Mektebi'nde egitim goren
subaylar arasinda dile getirildigi ve ilk kez 31 Mart olaylarinda alaylilar ve mekteplilerin
catistig1 sOylenebilir (Anonim, 2021c).

Osmanli Imparatorlugu ordusunun, on yedinci yiizyildan sonra savaslarda
yenilgiler almas1 ve giderek giiclinii kaybetmeye baslamasi, devleti ordu icerisinde
degisiklikler yapmaya itmistir. Ordu igerisinde yapilan yeniliklerden en 6nemlisi askeri
okullarin agilmasi olmustur. 18. Yiizyil itibariyle agilmaya baslayan okullarin bazilart
kisa siire igerisinde kapanmis olmakla birlikte batili anlamda egitim veren Mekteb-i
Harbiye ilk a¢ilan okullardan biridir. Sekiiler egitim anlayigina sahip yeni okullarda
yetisen 0grenciler ile mevcut okullarda yetisen 6grenciler arasinda entelektiiel
farkliliklar meydana getirmistir. Batili okullardan mezun olduktan sonra yurt disinda
egitimlerini tamamlayip Osmanli ordusunda gorev yapmaya baslayan Harbiyeliler ile
geleneksel okullarin yetistirdigi alayli subaylar arasinda catismalar baslamistir. Osmanli
ordusu igerisinde mektepli-alayli ¢atigmasi iki grup arasinda yasanan ¢atigmanin yant
sira modernlesme ve mevcut diizen savunucularinin kavgasi niteligindedir. (Kara, 2016)

4.2. Mutfaklarda Yasanan Alayh- Mektepli Tkilemi

Mektepli ve alayli arasindaki en belirgin fark 6grenme yontemidir. Mektepli,
bilgisini egitim kurumlarindan, alayli ise tecriibesinden saglamaktadir. Mektepli
ogrendigi bilgiyi yasama ge¢irmekte zorlanirken; alayli, uygulamada zorlanmamasina
karsin bilgisi siirli diizeyde kalmaktadir. Isin egitimini alan mektepliler, alaylilar:
cahillikle, alaylilar ise mekteplileri yeteneksizlikle su¢clamaktadir. Alayli-Mektepli ayrimi
dile getirilmemesine ragmen toplumda iki farkli grubun catismasma bir¢cok sektorde
rastlanilmaktadir (linkedin.com, 2023).

Mektepliler, alaylilara kiyasla kurumsal firmalarda ¢ok daha rahat is bulma
imkanina sahiptir. Bunun nedeni kurumsal firmalarin is ilanlarinda iiniversite mezunu
olma kriterini koymus olmalarindan kaynaklanmaktadir. Diinyanin en biiyiik
firmalarindan olan Google, Apple is alimlarinda diploma kosulunu kaldirmis olmasina
karsin iilkemizde diploma halen yeterliligin 6l¢iitii olarak goriilmektedir. Alayli olarak is
basvurusunda bulunulmasi halinde yeteneklerin somut olarak sunulmasi gerekmektedir
(emrahyuksel.com.tr, 2023).

Ancak mutfak sektoriinde alayli-mektepli ikilemi incelenecek olursa; sektorde

glinlimiiz bilgi ¢ag1 olmasina ragmen bilgili kisiler degil 6grendigi bilgileri uygulama
asamasinda da basarili bir sekilde gosteren, alayli diye tabir edilen, meslege yillarini
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vermis, lireten kisiler tercih edilmektedir. Ciinkii ¢alisma ortamlarinda teorik egitim alan
kisilerin yeterli donanima sahip olmadig: bilinmektedir.

Bu alanda yasanan sorunlarin basinda alayli-mektepli ¢atigmasi gelmektedir
(Solmaz, 2019). Bir¢ok sektor ile baglantis1 olan turizm sektdrii, iilkemize biyiik
miktarda gelir saglamaktadir. Turizm denilince deniz, kum, giines disinda, artik kis/kir
turizmi, senlik ve fuarlarla, tiim sezonu kapsamaktadir (Somuncu, 2019).

Bu yiizden 6grenilen bilgilerin hem teoride hem de uygulamada {lizerinde 6nemle
durulmasi gerekmektedir. Cilinkii gliniimiiz egitim sistemlerinde dgrenciler pasif birer
dinleyici durumundadirlar.

4.3. Alayh-Mektepli Catismasini Etkileyen Faktorler
4.3.1. Orta Egitim Siirecinde Yasanan Eksiklikler

Ascilik egitimleri, tilkemizde ve diinyada bir¢ok farkli kademelerde verilmektedir.
[k mesleki egitimin verildigi kademe; orta 6gretimden baglamaktadir. Orta dgretim ile
egitim alarak meslege baslayan asc¢i adaylari, yiyecek sektoriinde ara eleman olarak
baslayip mesleki kariyerine devam etmektedir. Bu nedenle, sektoriin kalifiye eleman
thtiyacini karsilayan orta 6gretim kademesinde verilen ascilik egitimlerinin niteligi 6nem
arz etmektedir.

Ortadgretim kademesinde verilen asgilik egitimleri, yiyecek-icecek ya da mutfak
egitimi olarak adlandirilmaktadir. Bu kapsamda ortadgretim kademesinde oOgrenciye
verilen egitim; mutfaga iliskin gerekli olan bilgi ve donanimin kazandirilmast, hijyen ve
sanitasyon kurallar1 ¢ercevesinde Ttretmesi, sektorde meydana gelen teknolojik
yeniliklere uyum saglamasi, is arkadaslariyla ve konuklarla dogru iletisim kurabilmesi,
mesleki kariyer hedefini belirlemesi ve bu hedefler dogrultusunda kendini gelistirmesi,
mesleki 6zglinliik edinmesi, yapilan elestirilerden olumlu sonuglar ¢ikararak kendisini
gelistirmesi gibi hedefler icermektedir ( MEB (a), 2017).

Ortadgretim kademesinde verilen bu egitimlere baslandig: ilk glinden gilinlimiize
kadar uygulama, teori ve staj egitiminin her agamasinda sorunlar yasanmaktadir. Bu konu
lizerine yapilan arastirmalar sonucunda c¢esitli ¢Oziim Onerileri de beraberinde
sunulmaktadir. Konu hakkinda 2019 yilinda Yusuf Islam Yurday tarafindan, Turizm
Otelcilik Meslek Liseleri Ascilik Programlarinda Yasanan Egitim Sorunlar1 Ve Coziim
Onerileri konulu Yiiksek Lisans Tezinde, dgrencilerin ortadgretimde verilen teorik
egitimle ilgili sektorde genel anlamda sorun yasanilmadigi belirtilmektedir. Bunun
yaninda uygulama egitimleri konusunda kesin bir sorun yasandigi, uygulama alanlarinin
fiziki kosullarinin uygun olmadigi, arag-gere¢ ve ekipmanlarin yetersiz ve eksik oldugu
yoniindedir. Staj egitimleri sirasinda genel olarak sorun yasadiklarini belirten meslek
lisesi 6grencileri, sorumlu egitimciler tarafindan yapilan denetimlerin siklik veya diizey
anlaminda stajyerlerin beklentisini karsilamadigi yoniinde goriis bildirmektedirler
(Yurday, 2019).
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4.3.2. Universite Egitim Siirecinde Yasanan Eksiklikler

2015 yilinda Antalya’da 22.si diizenlenen Uluslararas1 Gida ihtisas Fuar1 ve 4.sii
gerceklestirilen Uluslararas1 Icecek Ihtisas fuarlarinda yapilan toplantiya; Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimiinde egitim veren akademisyenler, ascilar ve gastronomi dalinda
arastirma ve yayin yapanlarin bulundugu, 50 temsilci katilim saglamistir. Arama
konferans yontemiyle gerceklestirilen toplanti iki giin stirmiistiir. Arama konferansina
ortak goriis i¢in katilan temsilcilerin 2-3 giin siire ile bir araya gelmesi klasik konferans
ile arasindaki farkligr gostermektedir. Katilimcilarin bahsi gecen konuyla ilgili ¢alisma
tecriibesi olanlar ile akademik bilgiye sahip kisilerden olugmaktadir (Arslan, 2010:117).
Arama Konferans1 teknigi; herhangi bir organizasyon yapist icerisinde ortak akil
bulunmasina yonelik gergeklestirilen, katilim yontemi olarak acgiklanmaktadir (Aktan,
2008:4-21). Arama konferansina davet edilen katilimcilar kendi aralarinda yaptiklar
beyin firtinasi ile ortak goriis saglanmaya ¢alisilir (Aktan, 2008:4-21).

Turizm Arastirmalart Dergisi ile Tiirkiye Ascilar Federasyonu (TAFED)
tarafindan gastronomi egitiminde karsilagilan sorunlar ve ¢oziim yollari {izerine yapilan
arama konferansinda bes ana sorun belirlenmistir. Bunlar; egitim miifredati, {iniversite-
sektor igbirligi, egitim kadrosu, fiziksel yap1 ve gastronomi algis1 seklinde
siralanmaktadir (Gastronomi Egitimi Arama Konferansi, 2015).

4.3.2.1. Egitim miifredati

Gastronomi lisans ve lisansiistli egitim miifredatlar1 incelendiginde; farkh
boliimlerin alanlarina ait derslerin, asgari diizeyde olmasi gerektigi goriisline varilmistir.
Bunun yaninda mevcut derslerin gastronomi egitim ihtiyacim1 yeterli diizeyde
karsilamadi81, teorik ve pratik dersler olusturulurken denge gozetilmesi gerekliligi
konusunda uzlasma saglanmstir.

Bu baglamda, ders igeriklerinin, sektér ve akademik alanin beslenmesi goz
oniinde bulundurularak yenilenmesi ve se¢meli ders havuzunun genisletilmesi,
miifredatin degisen ihtiyaglara cevap verebilir hale getirilmesi ve 0&grencilerin
uzmanlasmalar1 i¢in segtikleri alanlara dogru ilerlemelerine firsat verilmesi gerektigi
konusunda fikir birligi olusmustur. Bugiiniin 6grencilerinin gelecegin yoneticileri olacagi
g6z Oniine alindiginda giiniimiizde verilen egitimin kalitesi ve icerigi ¢alisma hayatina
aksedecektir. Gastronomi egitiminin hizla degisen diinyaya ayak uyduracak nitelikte
yeniden yapilandirilmasi, yerel mutfak kiiltiiriinden kiiresel mutfak kiiltiiriine dogru
gelisim saglanmasi ve bunun igin yetersiz olan Tiirk¢e kaynaklarin akademik ¢aligsmalar
ile artirilmasinin da gerektiginin alt1 ¢izilmistir.

Gastronomi egitiminde, diinyada en ¢ok bilinen pisirme teknikleri ve servisleri
hakkinda bilgi edinmesi ve farkli mutfak kiiltiirleri arasinda kiyaslama olanagi
saglamalidir, sonucu elde edilmistir. Bu sonug; farkli iilkelerin mutfak kiiltiirlerinde
kullanilan farkli gida iirlinlerinin kullanim yeri ve bi¢imi, nerede ve nasil kullanildigi,
yerel Kkiiltiirleri ile karsilastirilmasi, insanlarin beslenme sekillerine gore sosyal,
ekonomik, kiiltiirel, psikolojik ve teknolojik agidan degerlendirilmelidir (Harrison,
(2008) ifadesi ile ortiismektedir.
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4.3.2.2. Universite-Sektor Isbirligi

-Ders igeriklerinin belirlenmesi sirasinda sektor temsilcilerinin goriiglerinin alinmamast,
-Okuldan mezun olan 6grencilerin ige basladiklarinda beklentilerinin yiiksek olmasi,
-Staj yapan 6grencilere personel muamelesi yapilmasi ve agir sartlarda ¢alistirilmast,
-Is ile ilgili egitim kisminin atlanilmast,

-Staj maaglariin diisiik olmasi,

-Isveren ve calisanlarin 6grenci ile ilgili fazla beklenti igerisinde olmasi,

-Stajlarin siireleri ve zamanlamanin sektor i¢in uygun olmamasi,

-Sektoriin okullarin uygulama mutfagi gibi fiziksel alt yapilarina destek olmamasi,
-Egitimli-alayl ¢atigmalarinin yasanmasi,

-Sektoriin turizmde yasanan belirsizlikler nedeniyle ¢calisma garantisi verilmemesi
Belirtilen sorunlarin ¢6ziimiine iliskin 6neriler;

-Akademisyenlere, miifredat1 yurtdisi egitim programlarina gore olusturmak yerine reel
sektor temsilcileri ile bir araya gelinerek hazirlanilmasinin daha verimli olacag:
konusunun anlatilmali,

-Ogrencilerin is hayati ile ilgili bilgilendirilmesi,

-Paydaslar igerisinde bulunan isveren ve calisanlarin stajyer konusunda
bilinglendirilmesi,

-As¢1 ve akademisyenlerin kariyer planlamalari hakkinda dogru yonlendirmeleri
konusunda dikkatli davranmalari,

-Stajin egitimin bir pargas1 ve devami niteliginde oldugu isletmelere anlatilmali,

-Staj sirasinda 6grencinin motivasyonunun yiiksek tutulmasinin gelecege yonelik yatirim
oldugunun belirtilmesi,

-Stajyer calistirmanin zorunlu hale getirilmesi,

-Staj maaglarinin asgari iicretle esitlenmesi,

-Akademik takvimin sektoriin onceliklerine gore belirlenmesi,
-Staj stirelerinin gdzden gegirilerek uzatilmast,

-Universitelerde verilen egitim kalitesinin ancak sektdr destegi ile yiikseltilebilecegi
konusunun sektor temsilcilerine anlatilmasi,

-Staj yapan Ogrencilere pozitif ayrimcilik yapilmasi ¢oziim Onerileri arasinda yer
almaktadir.

50



MUTFAKLARDA YASANAN ALAYLI-MEKTEPLI
IKILEMI VE TURIZM SEKTORUNE YANSIMASI N. USTUNKAYA BAYINDIR

Teorik ve pratik egitimin bir arada yiiriitiilmesi yeni olanaklar1 beraberinde getirecektir
(Hegarty, 2011) .

4.3.2.3. Akademik Kadro Sorunu

Ulkemizde lisans diizeyinde verilen gastronomi egitiminin ¢ok yeni olmasi
nedeniyle mezun sayisi yeterli diizeyde degildir. Bu nedenle bu boliimlerde hem nicelik
hem nitelik anlaminda akademisyen sikintis1 yagsanmaktadir. Bir¢ok disiplinden beslenen
gastronomi egitimi ders programinda bu disiplinlere yer vermelidir. (beslenme, gida, tarih
vb.) Bu sorun ilerleyen siire¢ icerisinde mezunlarin sayisinin artmasiyla ¢oziilecektir.
Kisa donem igin ¢ozlim Onerisi ise; disiplinler aras1 yaklasim ve Gastronomi alaninda
egitim veren iiniversiteler arasinda isbirligi yapilmasi ile ¢oziilebilecektir.

Teorik derslerin yaninda pratik derslerin de oldugu gastronomi egitimi derslerinde
Ogretim elemanlarinin yani sira sektérde deneyimli usta dgreticilerin, 6gretim gorevlisi
ya da teknik eleman olarak calistirilmasi gerekmektedir. C6ziim Onerisi; bu konunun
tanim1 esnek olmali ve bu gorevlendirmeler igin iicretlendirmenin iyilestirilmesi
gerekmektedir.

Gastronomi Ogrencilerinin akademik kariyer yapmalar1 konusunda sikintilar
yasanmaktadir. Akademik personel maaglarini sektorle kiyaslayan 6grencilerin sektorii
tercih ettigi goriilmektedir. Bu anlamda, gastronomi mezunlarinin akademik kariyer i¢in
yonlendirilmesinde akademik personel maaslarinin iyilestirilmesi, gorevlendirme ile
calisan 6gretim gorevlilerinin 6zliik haklar iyilestirilmelidir.

Akademisyenler, sektdr ile iletisim igerisinde olarak teorik ve pratik egitim
arasinda dengeyi saglamalidir. Fakat gastronomi egitimi veren akademisyenlerin, ¢cagdas
egitimin yaninda mutfak tecriibesine sahip kisiler olmalidir. Bu nedenle akademisyen
aliminda objektif ve 6zenli davranilmas1 gerekmektedir.

4.3.2.4. Fiziksel Yap1 ve Biitce Sorunlari

Mutfak uygulama alanlarinin yetersiz olmasi, malzeme ve ekipman i¢in yeterli
biitge ayrilmamasi sorunlari igin ¢dziim Onerileri su sekildedir: Oncelikle planlamanin
yapilmast ve planin uygulanabilmesi i¢in yeterli 6denek miktarinin ayrilmasi
gerekmektedir. Cozlim siirecinde bolim bagkani, dekan ve iiniversite yonetimi, sivil
toplum kuruluslari, sektdr yetkilileri, yerel yontemlerin yoneticileri, Yiiksek Ogretim
Kurumu ve ilgili bakanligin yetkililerinin bulunmasi faydali olacaktir.

Buna ilaveten, d6grencilerin gastronomi igerikli organizasyonlara (fuar, gezi gibi)
katilimlar1 konusunda biit¢ce ayrilmadigi yoniinde tespit edilen sorunlarin ¢oziimiinde
sponsorluk yolu ile giderilmektedir. Ancak bu ¢6ziim yolunun siirdiiriilebilir olmadigi bu
nedenle ek biitce ayrilmasi ¢oziim Onerisi olarak sunulmustur.

Unlii ascilar, yazarlar ve arastirmacilarin egitim verebilmelerinin éniinde, hukuki
kisitlamalardan kaynaklanan sorunlar oldugu tespit edilmistir. Gastronomi alanina
istisnalar saglayacak yasal diizenlemelerin yapilmasi gerekmektedir.
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4.3.2.5. Gastronomi Algisi

Sektoriin gastronomi algisi: Sektor tarafindan, gastronomi alaninda staj yapan
Ogrenciler ucuz isgiicii olarak goriilmektedir. Bunun yaninda yeni mezunlarin, alayl
mutfak ¢alisanlari tarafindan yetersiz goriildiigli bilinmektedir.

Ogrenci algis1: Mezuniyet sonrasi beklentilerin yiiksek tutulmasi ve aldig1 egitim
ile isin uzmani oldugu kanisina kapilmasidir.

Toplum algisi: Medyanin etkisiyle toplumun gastronomi mezunlarini yalniz
asc1/sef olarak tanimlamalarina neden olmaktadir.

Belirtilen sorunlar igin sunulan ¢6ziim Onerisi, gastronominin tam olarak
anlatilmasi i¢in kongre, panel, seminer, vb. etkinlikler gergeklestirilmeli ve etkinliklerde
tiim paydaslara yer verilmesi olarak 6zetlenmektedir.

4.4. Basarih Mutfak Yapisinin Turizm Sektoriine Katkisi

Otel isletmeleri, yurtici ve yurtdisindan gelen turistlerin gegici olarak
konakladiklari, yeme-i¢gme ihtiyaclarinin giderildigi, eglence ve bazi sosyal ihtiyaglarini
karsilayan isletmelerdir. Konaklama ve yeme-igme hizmetleri icin otel isletmelerinin
govdesidir, diyebiliriz. Bir otel isletmesinde konaklayan miisterinin memnuniyeti
acisindan yiyecek ve igecek departmani kritik &neme sahiptir (Ozer ve Giinaydin, 2010).

Esas faaliyet alan1 ‘konaklama’ olan otel isletmeleri, yiyecek-icecek hizmeti ve
eglence alaninda da hizmet vermeyi taahhiit etmektedir. Yani asil kazancini konaklama
hizmetinden saglamaktadir. Bu nedenle gelir kaynaklar: igerisinde en biiyiik pay oda
satiglari ile saglanirken ikinci sirada % 34 ile yiyecek-igecek hizmetinden saglanan gelir
yer almaktadir (Erding, 2009: 313; Batman, 2015: 153). Bu nedenle mutfak, otel
isletmelerinin kalbidir (Sezgin ve Unliiénen, 2011). Otel isletmelerinde mutfak
boliimiiniin basarisinin temel faktorii ascilar ve mutfak departmaninin ¢alisanlaridir (Alan
ve Igigen, 2009). Ascilarin, miisteri memnuniyetini dolayl olarak etkiledigi sdylenebilir
(Pekersen, 2015).

Yiyecek sektoriinde calisacak asc¢1 adaylarinin, aldiklar1 egitim ve staj tecriibeleri
ise basladiginda daha da pekisecektir (Birdir ve Kilichan, 2013). Oney (2016), Tekin ve
Cigdem (2017), Ozdemir ve arkadaslar1 (2017) yilinda sektdr ve gastronomi alaninda
verilen mutfak egitimlerini arastirmis ve bu konuda verilen mesleki egitimin 6neminin
alt1 cizilerek eksikliklerin ve sorunlarin giderilmesi yoniinde ¢6ziim Onerilerinde
bulunmuslardir.

Turizm sektoriinde yasanan geligsmeler, teknoloji ile dogru orantili olarak geliserek
tilkelerin milli gelirine katki saglamaktadir. Yasanan tiim gelismelere ragmen dogal
kaynaklar ve insan giicli faktorleri, bu alandaki 6nemini korumaya devam etmektedir.
Tiim gelismeler 15181inda, yenilige ayak uydurabilecek, ekonomiye katki koyabilecek
kalifiye isgiicii ihtiyact devam etmektedir (Solunoglu, 2013).

Turizm, iilke ekonomisi agisindan kritik 6neme sahiptir. Ciinkii yasanan her tiirlii
gelismeye ragmen, turiste satilan iiriiniin ‘hizmet’ oldugu gercegini degistirmemektedir.
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Bu anlamda egitimli insan giici de son derece stratejik dnem tagimaktadir. Turizm
sektoril igin egitimli ve tam anlamiyla gérevini yerine getirebilen personel, turistin hizmet
beklentisini karsilamakta ve hatta beklentisinin {izerine ¢ikmaktadir (Unliiénen ve Boylu,
2005). Miisteri memnuniyeti ile sadik miisterilerin olugmasi ve bdylece turizm sektoriinde
yasanilan gegici igsizliklerin Oniine gegilmesi kagmilmazdir. Turizmin ayrilmaz bir
pargasi olan yiyecek sektorii de turizmin yapi tasi olarak goriilen konaklama faaliyeti
kadar ehemmiyet teskil etmektedir (Giizel Sahin ve Unver, 2015).

Turizmde, faaliyetlerin kendini tekrarlama gibi bir 6zelligi bulunmaktadir.
Tekrarlanan hizmetlerin tecriibeye doniismesi ile turistlerin istegini karsilama
potansiyelini de artirmaktadir. Turizmde iirlin ve bolge pazarlamasini kolaylastiran
etmenler arasinda yiyecek-icecek alanindaki basari vazgegilmez bir konumda yer
almaktadir. Turizm bolge ve isletmelerin pazarlanmasi sirasinda 6zellikle yiyecek-igecek
hizmetlerin kalitesi ile ilgili taahhiitler verilmektedir (Bozok ve Avcikurt, 2017).

Glin gectikge katma degeri artan yiyecek-igecek alani, turizmde yasanan gelismeler
sonucunda ortaya c¢ikan ‘Gastronomi Turizmi’ ile yeni bir misyon ve anlam
kazanmaktadir. Ulkemizde ve diinyada bu alanda egitim veren gesitli kademelerde kurum
ve kuruluslar bulunmaktadir. Ortadgretim, 6n lisans, lisans, yiiksek lisans ve 0Ozel
kurslardan saglanan sertifikali egitimlerin niteligi ve niceligi g6z Oniine alindiginda
yiyecek sektdriiniin Onemini ve bu alanda egitimli personel ihtiyacini da ortaya
koymaktadir.
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5. YONTEM
5.1. Yontem

Ascilik meslegini farkli metotlar ile 68renen bireylerin, calisma ortamlarinda
yasadig1 catigmalar1 gorebilmeyi amaglayan arastirmanin bu asamasinda arastirmanin
modeli, calisilan grup, veri toplama ve verilerin yorumlanmasini igeren bilgiler yer
almaktadir.

5.2. Arastirmanin Modeli

Son yillarda yapilan bir¢ok arastirmada 6zellikle sosyal olgular1 bagli oldugu ¢evre
icerisinde inceleyen sosyal bilim arastirmalarinda, cogunlukla nitel arastirma teknikleri
kullanilmaktadir. (Isikoglu, 2005).

Bu calismada, nitel arastirma tekniklerinden biri olan olgubilim yontemi tercih
edilmistir. Olgubilim diger adiyla fenomenoloji; aslinda giindelik yasantimizda sikca
rastladigimiz ancak derinlemesine ve ayrintili bir mantaliteye sahip olmadigimiz olguya
odaklanarak aragtirma yapma yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2016).

5.3. Arastirmanin Amaci

Ulkemizde ve diinyada birgok meslekte oldugu gibi ascilik mesleginin de tarihsel
stirec igerisinde 6grenme yontemi degisiklige ugramistir.

(Calismada iilkemizde ascilik meslegini icra eden ustalarin, ¢ekirdekten yetisen, isi
erbabindan 6grenen ve tecriibesine giivenen alayli as¢ilar ile aldig1 egitim ve diplomasina
giivenen mektepli asc¢ilarin meslegi 6grenme yontemi ortaya konulmustur. Her iki
yontemle yetisen asg¢ilarin goriisleri incelenerek sektérde yasanilan problemlere ¢oziim
onerileri bulmak amaclanmistir. Ayn1 zamanda sektorde calisan asgilara ve as¢1 adaylarini
yetistiren egitmen ascilara da egitim ile tecriibenin bir arada olmasinin meslegi daha ileri
seviyeye tasiyabilecegi konusunda faydali olacag: diistiniilmektedir.

Ayrica arastirmada, ascilarin demografik yapisi, egitim diizeyi, mesleki anlamda
liyakati ve kariyer planlar1 hakkinda da bilgi edinilmistir. Boylece iilke gelirimizde
onemli paya sahip olan turizm sektoriinde istthdam edilen as¢ilardan elde edilen
bilgilerin, sektore, ascilik egitimi veren kurum ve kuruluslara, isletmelere yol gosterecegi
diistiniilmektedir.

5.4. Arastirmanin Onemi

Her gecen giin hizla gelisen diinyada insanoglunun ihtiyaglar1 da degismektedir.
Yeni ihtiyaglar yeni meslek dallarinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Her yeni
meslege, isin ¢irakligi ile baslanilip calistikca kalfalik ve daha sonra ustalik sifati
kazanilmaktadir. Diger bir deyisle biitiin sektorler, gelisim siireclerine bakildiginda
“’alayl” olarak nitelendirilen ¢irak-kalfa-usta halkalarinin birbirine kenetlendigi bir
zincir igerisinde yetigen zanaatkarlar ile biiylimektedir. Meslegin ait oldugu sektore olan
talep arttikca isgiiciine olan ihtiyag ta artmaktadir. Sektérde meydana gelen isgiicii talebi
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cesitli kurslar ya da okullar tarafindan yetistirilen gengler ile karsilanmaktadir.

Bir¢ok nedene bagli olarak bazi meslekler yok olup giderken bazi mesleklerde giin
gectikce daha popiiler olmaktadir. Ascilik meslegi gerek ililkemizde gerekse diinyada
popiilaritesi giderek artan mesleklerin basinda gelmektedir. Bu nedenle ascilik egitimi

veren kurum ve kuruluslarin sayisi da her gecen giin artmaktadir. (Gérkem ve Sevim,
2016).

Ancak hizla artan egitim kurumlarinin kalitesini diisiren bazi problemler
bulunmaktadir. (Ozdemir, 2018). Turizm gelirlerinin iilke ekonomisine katkisinin
artirtlmasi ancak egitimli, becerikli, tecriibeli yani nitelikli isgiicii ile saglanabilmektedir.
Bu nedenle sektordeki paydaslarin fikirleri alinarak egitimde meydana gelen
problemlerin ¢6zlimiinde arastirmaya ait bulgularin 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.

5.5. Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler, yalnizca Eyliil-Kasim 2022 tarihleri
arasinda calismaya goniillii olarak katilan ascilar ile sinirlidir. Arastirmanin bulgular
kisminda yer verilen asc¢i ifadeleri, sahip olduklar1 hissiyat, diisiince, tavsiye ve
deneyimleri olup, lizerinde arastirmaci tarafindan hicbir diizeltme yapilmamaistir.
Dolayisiyla arastirmanin sonuglari sadece bu calismaya ait Orneklem grubunun
Ozelliklerini tastyan ag¢ilar i¢in genellenebilir. Bunun yaninda veri toplama teknigi olarak
yart yapilandirilmis miilakat teknigi kullanildigindan veri giivenirligi katilimcilarin
aktardigi bilgiler ile sinirli bulunmaktadir.

Elde edilen verilere ait bilgiler tablo halinde de gosterilmistir. Calisma sirasinda
verilere ulagmak icin sarf edilen enerji, maddi imkanlar ve zaman yonetimi gibi
degiskenlerin sadece arastirmacinin tekelinde olmasi, ayrica goriigmeye katilan ascilar
icin; sektdr tecriibesinin en az on yil olma ve 25-55 yas araliginda olma sartlar1 da
arastirmanin sinirliliklar1 arasindadir.

Arastirma i¢in toplanilan verilerin gercegi yansitmasi bakimindan goriismeye

katilan ascilarin goniillii olmasina 6zen gosterilmistir. (Giiler, Halicioglu, ve Tasgn,
2015:137-138).

5.6. Veri Toplama Araci

Olgulara (fenomen) ait yasanmisliklar1 ve kavramlar1 ortaya ¢ikarmak adina
“gOriigme” veri toplama teknikleri arasinda en ¢ok tercih edilen yontem olarak kabul
edilmektedir (Karasar, 2018). Bu teknik, neden-sonug iliskisinin derinlemesine ve detayl
incelenmesine olanak veren son derece elverisli bir yontemdir (Turnuklu, 2000:543-559)

Bu dogrultuda s6z konusu arastirmada, derin ve ayrintili bilgi edinmek ve saglikli
sonu¢ elde etmek amaciyla nitel arastirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmis miilakat
(goriisme) teknigi tercih edilmistir.

Literatiir taramas1 yapildiginda farklt meslek dallarinda yasanan catigmalarin

degerlendirildigi ¢aligsmalara rastlamaktadir. Fakat ascilar arasinda yasanan alayli-
mektepli catismast konusunda herhangi bir calismanin literatiirde bulunmamasi, bu
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caligmanin Onemini gostermektedir. Ayn1 zamanda bu ¢alismanin gelecekte yapilacak
arastirmalar icin Ol¢ek olusturmasi ve literatiire katki saglamasi beklenmektedir.

Literatiir incelemesi sonucunda yiyecek igecek sektori ile ilgili ¢aligmalara ait
verilerin daha ¢ok sektdrde calismaya hazirlanan as¢1 aday1 6grenciler {izerinden elde
edildigi goriilmektedir. Bu ¢alismada ise veriler profesyonel ascilardan elde edilmistir.

Arastirma konusu ile iliskili literatiir incelemesi yapildiktan sonra hazirlanan
goriisme formu, toplam sekiz soru ve ii¢ boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde ascilara
ait demografik bilgilerin 6grenilmesine yonelik yas, egitim, tecriibe ve unvan gibi
sorulara yer verilmistir. Ikinci béliim ise meslegi tercih etme nedeni, meslege nasil
basladig1, meslege yeniden baslayacak olsaniz hangisini tercih ederdiniz gibi sorulardan
olugmaktadir. Birinci ve ikinci bdliimde yer alan sorular hazirlanirken; Erkan Denk ve
Abdiilkadir Kosan’in “Otel Mutfak Calisanlar1 Mesleki Egitim Seviyeleri ve Kariyer
Hedeflerinin Olgiilmesi: Kis Koridoru Analizi” baslikli makalede yer alan bulgulardan ve
Osman Giildemir, Erhan Akar¢ay’in “Koca Ustadan Issiz Adama Tiirkiye’de Ascilik
Mesleginin Degisimi” baslikli makalede ascilarla yapilan gériisme sonucu elde edilen
bulgulardan derlenerek elde edilmistir. Ugiincii bliimde yer alan alayli-mektepli ascilarin
eksiklikleri ve bu eksikliklerin nasil giderilecegi, alayli-mektepli ¢atismasina tanik olup
olmadig1 gibi sorulardan olusmaktadir. Literatiir incelemesinde aragtirma konusuna
iliskin herhangi bir ¢alismanin olmamasi nedeniyle ii¢lincii boliimde yer alan sorularin
hazirlanmasinda uzman goriislerine basvurulmustur. Akdeniz Sefler Kuliibii Dernek
baskan1 Sayin Bilal Yiiregir, Pakmaya Unlu Mamiiller Uzmani Sayin Yal¢in Akcgat, The
Marmara Oteli Ascibast Sayin Kerim Ates ve Pastalya Pastacilik Ltd. Sti. sahibi ve ustasi
Sayin Hasan Ustiinkaya olmak {izere alaninda uzman dért kisinin goriisleri almarak
hazirlanmustir.

Ayrica arastirmact 14 yil yiyecek igecek isletmesinde ascilik yapmistir. Bununla
beraber Yiiksek Ogretim Kurumuna bagli bir iiniversitede halen as¢ilik boliimiinde
akademisyen olarak gorevini ylirlitmektedir. Bu nedenle yar1 yapilandirilmig goériisme
sorularinin hazirlanmasinda tecriibelerinden de faydalanmustir.

Arastirmada, her kesimin fikir ve tecriibelerinden yararlanmak amaciyla ilkokul,
ortaokul, lise ve liniversite mezunu alayl ascilarla goriismeler yapilmistir.

Diger gurupta ise, ciraklik okulunda, mesleki liselerde, yiiksekokul ya da
tiniversitelerde verilen egitim ile meslek sahibi olan mektepli ascilarla goriismeler
yapilmistir. Bu goriismeler, 10 Eyliil ile 10 Kasim 2022 tarihleri arasinda 40 goniillii
katilimer ile gerceklestirilmistir.

Goriisme formuyla yapilan goriismeler hem yiiz yiize hem de telefonla
gerceklestirilmistir. Boylece elde edilen bilgiler teyit edilmis ve pekistirilmistir. Ayrica
goriisme sorular1 zaman zaman ilave sorularla desteklenerek konuya derinlik
kazandirilmig ve konuyla ilgili daha fazla bilgi elde edilmistir.

Yapilan goriismelerin, ses kayitlarinm alinmasimna dair ’EK-2 Kayit Izin Formu”

goriisme Oncesi katilimcilara isim belirtilmeme sart1 ile imzalatilmistir. 40 kisinin ses
kaydinin alinmas1 13 saat 27 dakika stirmiistiir.
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5.7. Calisma Grubu

Nitel arastirmalarin c¢alisma grubu; calisilacak grubun biyiikligii, arastirilan
problemin dogasi, calismanin dizayni, ¢ergevesi ve verilerin ¢esitliligi goz oniine alinarak
belirlenmektedir. Sayet arastirmanin konusu agik ve goriisme esnasinda kolay bilgi
aliabiliyorsa az sayida katilimci yeterli olacaktir. Ancak konu merak uyandiran, zor
anlasilir ya da katilimcilarin cevaplamaya c¢ekindigi bir konu ise katilimei sayisinin
yiiksek tutulmasi gerekmektedir (Morse, 2000).

Olgubilim arastirmalarinda, ¢alismanin odak noktas1 arastirilmakta olan gercekligi
yasamis, fenomen ile ilgili konuyu tecriibe etmis, fenomen hakkinda konusabilen yahut
yansitabilen birey ya da topluluklardan bilgi edinilmesidir (Wilson, 2015:41). Bu yiizden
fenomenolojinin uygun goriildiigii caligmalarda katilimcilar amaca yonelik olmalidir ve
katilimcilarin  se¢imi yapilirken arastirma konusu hakkinda tecriibeli olma sarti
aranmalidir (Baker, Wuest ve Stern, 1992:1357). Arastirmada g¢alisma grubu, amacl
ornekleme yontemlerinden biri olan Ol¢ilit Ornekleme yontemi ile belirlenmistir.
Arastirmaya katilan bireyler aragtirmaci tarafindan asagida siralanan kriterlere gore
secilmistir:

-En az 10 yillik mesleki tecriibeye sahip olmak,
-25-55 yas araliginda alayli ya da mektepli asc1 olmak,

Belirlenen oOlgiitler dogrultusunda, Antalya ilinde bulunan Kiiltir ve Turizm
Bakanlig1 iznine tabi bes yildizli otellerin mutfaklarinda calisan 20 alayli asci ile 20
mesleki egitim almis mektepli as¢1 olmak tizere 40 ascinin caligmaya dahil edilmesi tez
danismam tarafindan belirlenmistir. Arastirmaya katilan ascilara ait bilgiler asagidaki
tablolarda verilmektedir.

Tablo 1.3. Alayli Ascilara Ait Genel Bilgiler

KOD TECRUBE | EGITIM DURUMU UNVAN
AL-1 25 Y1l Lise Ascibast Yardimcisi
AL-2 16 Y1l Lise Kisim Sefi
AL-3 28 Y1l [kogretim Kisim Sefi
AL-4 27 Y1l Lise Ascibasi
AL-5 22 Y1l Lise Kisim Sefi
AL-6 15 Y1l flahiyat Mezunu Kisim Sefi
AL-7 22 Y1l Tkdgretim Kisim Sefi
AL-8 14 Y1l Lise Ascibasi
AL-9 12 Y1l Lise Ascibasi
AL-10 17 Y1l Yiiksek Lisans Ascibasi
AL-11 16 Yil Universite Kisim Sefi
AL-12 34 Yil Tkdgretim Kisim Sefi
AL-13 24 Y1l Lise Pastane Sefi
AL-14 22 Y1l [kogretim Kisim Sefi
AL-15 17 Y1l Tkdgretim Ekmek Ustas1
AL-16 14 Y1l [kdgretim Ekmek Ustas1
AL-17 24 Y1l Lise Pasta Ustasi
AL-18 | 45Yil [kogretim Kategori Sefi
AL-19 31 Yil Lise Ascibasi
AL-20 25 Y1l Lise Ascibasi Yardimcist
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Tablo 1.4. Mektepli As¢ilara Ait Genel Bilgiler

KOD | TECRUBE | EGITIM DURUMU UNVAN

MK-1 | 24 Y1l Ascilik Lisesi Bolu Ascibagst Yardimcisi
MK-2 |27 Yil Lise Isletme Sahibi
MK-3 | 28 Y1l Ascilik Lisesi Bolu Ascibagt Yardimceisi
MK-4 | 30 Y1l Ascilik Lisesi Bolu/AOF lisans | Ascibast

MK-5 | 18 Y1l Turizm Otelcilik/Mutfak Lise Ascibasi Yardimeisi
MK-6 | 26 Yil Lise-TUREM Egitimi Demo Ustasi

MK-7 14 Y1l On Lisans/Ascilik Kisim Sefi

MK-8 | 13 Y1l On Lisans/Mutfak Y&netimi Ogretim Gorevlisi
MK-9 11 Y1l On Lisans/Ascilik Ascibasi

MK-10 | 21 Yil Lise Asgcibasi

MK-11 | 22 Yil Lise/Ascilik Ascibasi

MK-12 | 12 Y1l On Lisans/Asc1lik Halk Egitim Ogretmen/Usta Ogr.
MK-13 | 12 Y1l Universite Ascibasi

MK-14 | 14 Y1l Meslek Lisesi/Ascilik Kisim Sefi

MK-15 | 10 Y1l Meslek Lisesi/Mutfak Usta Ogretici/Halk Egitim
MK-16 | 18 Y1l Lise-MSA Egitimi Asgcibasi

MK-17 | 11 Yul Meslek Lisesi Kisim Sefi

MK-18 | 25 Yil Lise-TUREM Egitimi Ascibagt Yardimcisi
MK-19 | 35 Yil Meslek Lisesi Ascibasi

MK-20 | 11 Y1l Universite/Gastronomi Ogretim Gorevlisi

5.8. Gegerlik ve Giivenirlik

Nitel arastirmalarin gecerliligi ve giivenilirligi dncelikle inandirici olma 6zelligi ile
saglanmaktadir. Buna ilaveten aktarilabilir, tutarl, teyit edilebilir 6zelliklerini de
tagimalidir (Yildirnm ve Simsek, 2008).

Nitel aragtirmalar icin “gecerlik” kavramina iliskin sik¢a kullanilmakta olan sekiz
strateji Creswell ve Miller tarafindan s0yle 6zetlenmektedir:

(1) Arastirmacinin, katilimcilarla gergeklestirdigi  goriigmelere uzun zaman
ayirmasi ve gézlem yontemiyle katilimeilarla gliven ortamini olusturmasi yanlis bilgileri
rahatlikla ayirt etmesini saglayacaktir.

(2) Ucggenleme yontemi kullanilan arastirmalarda; veri, yontem, teori ve
arastirmayi destekleyen kanitlar kullanilmaktadar.

(3) Akran inceleme stratejisi ile aragtirmanin disaridan kontrolii saglanmaktadir.

(4) Olumsuz durum analizi ile arastirmaci, aragtirma siirecinde olumsuz deliller
yoniinde varsayimlarini gelistirmektedir.

(5) Arastirmacinin Onyargilarini  acikladigl strateji yonteminde; arastirmaci
tecriibesi, onyargisi, egilimi ve uyumu dogrultusunda agiklama yapabilmektedir.

(6) Uye kontrollii stratejide, arastirmaci tarafindan katilimcilardan goniillii
olanlarin bulgular ve yorumlar hakkindaki goriisleri talep edilmektedir. Bu sayede
arastirmaci, goriismelerde verilen beyanatlarin dogruluk ve inanilirlik hakkinda yargida
bulunabilmektedir.

(7) Zengin betimleme stratejisi; aragtirmacinin yaptigi ayrintili betimleme ile
olusturulan ¢aligmaya ait bilgilerin okuyucu tarafindan farkli ortamlarda paylagilmasi
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amagclamaktadir.

(8) Dis denetim stratejisi; arastirmaya dahil olmayan bir denet¢i tarafindan,
arastirmanin siire¢ ve sonucuna iligskin incelemelerde bulunmasi ve dogrulugunu test etme
yontemidir. Yapilan nitel arastirmalarin gegerliginin saglanmasi bakimindan yukarida
belirtilen sekiz stratejiden en az ikisinin uygulanmasi tavsiye edilmektedir ( Creswell,
2018, s. 250-253). Bu arastirmada gecerligin saglanmasi i¢in belirtilen (1), (5), (6) ve (7)
nolu maddelerde ad1 gegen stratejiler uygulanmustir.

Bunun yani sira arastirmaci tarafindan ¢alismanin her asamasinda gecgerlik ve giivenirligi
etkileyebilecek durumlarin kontroliinii saglamak amaciyla cesitli Onlemler alinmigtir
(Yildirim ve Simsek, 2013; Aydin, 2014). Bu kapsamda ¢alismada alinan gecerlik ve
giivenirlik 6nlemleri Tablo 1.5.’te belirtilmektedir.

Tablo 1.5. Calisma Kapsaminda Alman Onlemler

GECERLIK GUVENIRLIK
I¢ Gegerlik Dis Gegerlik I¢ Giivenlik Dus Giivenlik
-Katilimcilarla -Amagli ve 0Olgiit -Ses kaydi alma -Veri ¢oziimleme
yapilan ornekleme suretiyle veri kayb1 | kisminda tartisilmast
goriismelerde uzun | yonteminin tercih | yasanmamast
stireli iletisim edilmesi -Elde edilen
kurulmasi -Caligma siireci bulgulara yorum
-Katilimcilarin hakkinda bilgi yapilmadan
teyidinin alinmas1 | verilmesi aktarilmasi
- Konuya iliskin -Veri toplama
alitilar yapilmas: | aracina iligkin
-Uzmanlardan bilgilendirme
goriis alinmasi yapilmasi
-Katilime1
kriterlerinin
aciklanmasi
-Verilerin
¢oOziiniirligi
hakkinda agiklama
yapilmasi
-Arastirmacinin
calismadaki
roliiniin
belirtilmesi

Kaynak: (Durmaz, M., Kursun, S., Oztiirk, K., Giir, S. 2021)

Arastirmada gecerlik ve giivenirlik saglanmasi amaciyla toplanan verilerin analizi
literatiirde benzer alintilarla desteklenmistir.
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5.9. Verilerin Coziimlenmesi ve Analizi

Bu calismada goriisme yoluyla toplanan veriler, Miles-Huberman uyum analizi
modeli ile c¢oziimlenmektedir. Miles-Huberman modeline gore, sosyal olgularin
birbirleriyle temellendirilebilmesi ve sabit goriilen sosyal olgularin birlestirebilmesi,
diizenli ve ardisik iliskiler kurulabilmesi miimkiindiir. Bu model kullanilarak yapilan
analizler; verilerin azaltilmasi, verilerin ortaya konulmasi ve sonuglarin betimlenmesi
olmak iizere ii¢ asamadan olusmaktadir (Macdonald ve Tipton, 1996; Woffitt, 1996;
Cresswell, 2003; Baltaci, 2017a).

S6z konusu agamalarin ilki olan gézlemleme, goriisme ve literatiir incelemesi gibi
farkli yontemler sonucu elde edilen verilerin azaltilmasi asamasidir. Toplanan veriler
herhangi bir isleme tabi tutulmamis ham veri halindedir. Veri azaltma asamasinda
aragtirmaci tarafindan hangi verinin aragtirmaya dahil edilip edilmeyecegine karar
verilmesi gerekmektedir (Miles ve Huberman,1984). Bu kapsamda dncelikle goriismeye
ait ses kayitlar1 oldugu gibi yazili hale getirilerek ham veri elde edilmistir. Aragtirmaci,
ham veri ilizerinden, veri azaltma islemini gergeklestirirken; arastirma konusunun diginda
kalan tiim sozciikleri ayiklamigtir.

Miles-Huberman uyum analizinde elde edilen verileri azaltma ve sunma asamalar1
icin O6n kosul niteligindeki kodlama, nitel analizin baslangici ve ayn1 zamanda analiz
stirecinin her asamasinda siiregelen bir islemdir (Ragin, 1994). Bu kapsamda katilimcilara
ait ses kayitlarimin yazili hale getirilmesi ve sonrasinda bir¢cok kez okunmasi icap
etmektedir (Glesne, 2014:256). Calismada yazili hale getirilen ham veri defalarca
okunmustur.

Miles-Huberman uyum analizinin ikinci agsamasi, verilerin ortaya konuldugu
stirectir. Bu asamada ayiklanmis, 6zetlenmis veriler daha anlasilir hale getirilmektedir.
Hatta bu siiregte, kopuk halde goriilen verilerin, grafik ve tablo yardimi ile gosterilmesi
cok daha anlagilir olacaktir. Ayn1 zamanda insan beyninin ¢aligma sistemine daha uygun
olmasi acisindan da tavsiye edilmektedir (Miles ve Huberman,1984). Goriisme esnasinda
yoneltilen sorulara, as¢ilardan gelen yanitlardan yola ¢ikilarak birbirine yakin ya da
benzerlik gosteren ifadelere gore ana grup ve alt gruplar olusturulmus ve kodlanmaistir.
Arastirmac1 tarafindan ana grup ve alt grup kayitlar1 arasinda benzer olanlar
karsilastirilmis ve ortak gruplar belirlenmistir.

Miles-Huberman uyum analizinin son asamasi; sonuglarin betimlenmesidir. Bir
anlamda arastirmanin baglangicindan itibaren her asamada toplanan verilerin
belirsizliginin  giderilmesi ve sakli gercegin anlamlandirilmasidir (Miles ve
Huberman,1984). Caligmaya mahsus tiim gruplandirmalar alt1 tema altinda toplanmuigtir.
Elde edilen temalarin bircogu alintilarla desteklenmistir. Ayni zamanda alintinin
akabinde, ifadeyi kullanan katilimci as¢1 ve kodu (6rnek “AL-1" seklinde) belirtilmistir.

Nitel arastirmalarda, arastirmact kendi tecriibelerini ve yasadiklarini veri olarak
sunabilmektedir. Arastirilan olaya ya da olguya benzer ve hatta cogu zaman i¢ i¢e olan ve
olgu ile ilgili deneyim yasayan arastirmacinin yorumu ve ilk agizdan anlatim,
arastirmaya ayr1 bir deger katar. Bu bakimdan arastirmanin son asamasinda; elde edilen
verilere anlam katmak, neden sonug iliskisi kurmak, bulgular arasindaki iliskiyi tespit
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etmek, ortaya ¢ikan sonuclarin 6nemi ile ilgili agiklama yapmak zorundadir Ciinkii
yorumlama; problem ile ilgili aragtirmacinin duydugu farkindalik hali ve problem
karsisinda ig¢sellestirdigi ¢oziim bulma eylemidir (Connelly, 2016).
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6. BULGULAR ve TARTISMA

Arastirma kapsaminda, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi iznine tabi olan otellerin
mutfaklarinda ¢alisan; 25-55 yas araliginda, en az 10 yil mesleki tecriibesi bulunan 40
as¢1 ile yari-yapilandirilmis goriisme saglanmistir. Yapilan goriismeler sonucunda asgilar,
meslegi 6grenme yontemlerine gore alayli-mektepli olarak kategorize edilmistir. Otel
isletmelerinin mutfaklarinda yasanan alayli-mektepli ikilemi konulu arastirmaya ait
gozlem ve goriisme verilerinden elde edilen bulgular, benzerlik ve farkliliklarina gére
degerlendirilerek “Meslek Secimi”, “Hiyerarsik Yapt ve Disiplin”, “Mesleki Egitim”,
“Mesleki Catisma”, “Mesleki Yetersizlik”, ‘“Meslek Edinmede Yoéntem Tercihi”,
“Mesleki Itibar ve Memnuniyet” basliklar1 altinda ortaya konulmustur.

6.1. Meslek Se¢cimi

Meslek, insan dmriinde uzunca zamanimi ayirdigi bir ugrastir (ilhan, 2008; Eke,
1987). Meslek se¢iminde bireyin rasyonel tercihi, rastlanti, sosyal ve kiiltiirel faktorler
etkili olabilmektedir. Ayn1 zamanda toplumsal sinif, kdy ya da kent yasamu, cinsiyet gibi
parametreler de etkili olmaktadir. Genellikle bireye se¢me hakki verilmeden, baba
meslegi ya da aile meslegi olmasi gibi nedenler, bireyin dogal olarak ascilik meslegine
yonelmesini saglamaktadir (Polat, 2019:91).

Goriismelerde, mektepli grubunda yer alan ascilarin, mesleki tercihlerini
belirlemelerinde; meslegin giin gectikge artan itibari, diinyanin her yerinde ¢alisabilme
imkan1 ve kariyer hedefleri gibi kriterler belirleyici unsurlar arasinda yer almaktadir.
Alayli grubunda yer alan ascilarin birgogunda herhangi bir tercih yapma sansi olmaksizin
ailelerin yonlendirmesi hatta zorlamasiyla meslege basladiklar1 yapilan goriismelerde
kaydedilmistir.

Elde edilen bulgular, Yurday, (2019)’da yaptig1 calismada tespit ettigi meslegin
genis istihdam olanaklar1 ve ailelerin meslek tercihlerinde dogrudan ya da dolayl etkisi
oldugu sonucunu destekler niteliktedir. Ayn1 sekilde Denk ve Kosan, (2017) tarihli “Kis
Koridoru Analizi” adli ¢alismasinda meslek tercihinde kisisel faktorler ve sosyal
faktorlerin etkili oldugu ve sosyal faktorler arasinda aile ve cevrenin etkisi oldugu
bulgusuyla ortiismektedir.

AL-1 kodlu as¢1, meslege baslama hikayesinde ailesinin roliinii aktarmaktadir:

“Ailemden dort kisi bu meslegi yapryor. Onlarin ilgimi bu meslege ¢ekmesiyle
basladim.”

AL-9 kodlu as¢1 da meslege baslama hikayesinde ailesinin rolii oldugunu ifade
etmektedir:

“Ders ¢alismayi hi¢ sevmezdim. Her karne alisimda evde kiyamet kopardi. Annem
okumam konusunda israrliydi ama ben direttim, okumuycam dedim. Bunun iizerine
dayimin diikkaninda ise koydular beni. Pasta imalati vardi, giinliik tabildot yemek
¢tkiyordu. Fast food ne ararsan yani.”

AL-15 kodlu asc1, babasinin zorlamasiyla meslege baglamasini anlatmaktadir:
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“Ilkokulu bitirdikten sonra abimin ¢calistigi firina verdiler, beni. Eti senin kemigi
benim dedi, babam. O dénemde ¢irakliga simdiki gibi baslanmiyordu. Simdi liseye
kadar okumak zorunda ¢ocuklar. Tabi o yastan sonra o ¢ocugu egip biikmek zor.
Ne demigsler? Agag yasken egilir”

MK-2 kodlu mektepli as¢i, meslege baslamasinda da ailenin etkisi dile
getirilmistir:

“Diiz liseyi bitirdim. Universite sinavini kazanamayinca babam beni TUREM
asctlik kursuna gonderdi. Oda bir arkadasindan duymus. Beni karsisina aldl,
‘oglum bak, temiz meslek, kolunda altin bilezik gibidir’, dedi. Hi¢ aklimin
ucundan ge¢mezdi as¢t olmak”.

MK-13 kodlu mektepli as¢1 da babasina ait diikkdnda bos zamanlarinda
calismasinin meslegi segcmesinde en 6nemli etken oldugunu ifade etmektedir:

“Cocuklugumda 9-10 yaslarinda kendi kebapg¢i diikkanimiz vardi orada basladim,
Gaziantep'te. Bos zamanlarimda diikkana giderdim. Baska bir Meslek se¢mek
aklima bile gelmedi.”

MK-17 kodlu mektepli as¢1 ise ailesinin yaz tatillerinde komsularinin yanina
gondermesi ile meslegi benimseyip daha sonra egitimini aldigini su sekilde ifade etmistir:

“Meslege tatillerde ilk 6nce kazan yemegi yapan as¢i komsumuzun yaninda ¢irak
olarak basladim. Kazan yikiyarak sadece yemek karistirarak gecti bir siiremiz
sonrasinda ise bizzat mutfagin i¢inden ilerlemeye devam ettim.”

Alayli ve Mektepli ascilarin bir kisminda basta baba, akraba ve yakin ¢evrenin
etkisi meslege baglama nedenleri arasinda goriilmektedir. Bu baglamda as¢ilik meslegine
kimi pratik olarak kimi de okulunu okumak suretiyle baslamistir. S6z konusu ¢alismada
alayli ascilarin meslek seciminde aile ve sosyal cevre faktoriiniin etkisi % 80 iken
mektepli as¢ilarin meslek se¢iminde bu oranin % 60 oldugu goriilmektedir.
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Grafik 2.1. Alayl ve Mektepli Asgilarin Meslek Se¢imini Etkileyen Faktorler
6.2. Hiyerarsik Yap1 ve Disiplin

Diinyanin en eski mesleklerinden biri olan as¢ilik meslegi tarihsel siire¢ icerisinde
birgok nedene bagli olarak degisime ugramistir. Ascilik mesleginin en 6nemli yap1
taslarindan biri askeri disipline benzer hiyerarsik bir orgilitlenme yapisidir (Mhyrvold,
Young ve Bilet, 2011:20).

Mutfakta hiyerarsi kavrami, ast-iist iligkisinin oldugunu ve iist pozisyonda bulunan
bir sefin en alt kademede bulunan bulasik¢iy1 denetleyebilecegi bir yapinin varligini ifade
etmektedir. Gegmiste bu hiyerarsik yap1 igerisinde sikga hakaret, kiifiir, tehdit ve fiziksel
siddete maruz kalmak ka¢inilmaz bir durumdur.

AL-3 kodlu alayli as¢1, gegmiste ¢irak olmanin zorluklarimi yasadigini ancak
bugiin as¢1 adaylarinin bu sorunlarla karsilasmadigi i¢in sanslh olduklarina deginiyor:

“Bizim zamanimizda ¢irak olmak ¢ok zordu. Vay kiiciiksiin vay zayifsin... Kimse
bakmazdr goziiniin yasina. Ustadan bi korkardik eve gidip dert yanamazdik
anamiz babamiz da ‘o senin ustan sakin saygisizlik etme gebertirim’ derdi. Kimse
sana bisey ogretmezdi. Hatta tariflerini herkesten sakli yaparlardi yani tarif
vermezlerdi. Sen ugraswr durursun bisey kapmak igin. Bugiin 6yle mi? Niye ge¢
geldin desen, ya tersler seni ya ertesi giin ise gelmez.”

AL-12 kodlu alayli as¢1, gegmiste 6grenmenin ¢ok daha zor oldugunu kisa bir
ornekle aktariyor:

“Baklava ustamiz vardr. Cok sinirli bi adamdi hatta bir iki tokatint yemigligim
var. Hala yasiyo mu bilmem. Malzeme tartarken, serbeti ayarlarken yanina
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yanastirmazdi oyle fenaydi, goriir de 6grenirim diye akli giderdi. Bi bahaneyle
etrafinda dolansam hemen bisey ister o arada yapacagini yapardi.”

MK-4 kodlu mektepli asc¢i, meslek Ogreten ustalara karsi duyulan

saygidan s6z etmektedir:

“Bizim zamammizda usta ¢ok kiymetliydi. Simdiki gibi ‘usta, benim oglan kag
para alwr, izni var mi ‘diye, nerdeee soru soracaksin. Cocugunu teslim edersin
dover mi séver mi naparsa yapar. Ciinkii usta ¢ok kiymetli meslek 6gretiyo.
Koluna altin bilezigi takiyo. Ben yalan demiyim ustamdan dayak yemedim. Ama
bagirirdl korkardim ¢ok. Simdi kendi evladina laf geciremiyon elin ¢cocuguna ne
diycen.”

MK-6 kodlu as¢1, konu ile ilgili kii¢lik bir anisin1 aktarmaktadir:

“Sizi giildiireyim biraz. Turem’i bitirince bi pastanede ise girdim. Ustam
Camlihemsginli sert bir usta. O aksam annemi otogardan otobiise bindircem. O
giin de isleme hamurunu ustam ilk kez yapmam ig¢in bana verdi. Bunu yap,
bitirince ¢ikarsin dedi, gitti kendisi. Annem gidecek diyemedim. Yapiyorum
yapryorum bitmiyor elim aliskin degil acemilik var. Anami aradim bileti once
sekize, sonra dokuza, ona, on bire derken ertesi giine ertelemet zorunda kaldim.
Yani sunu diycem, ustamiza bunu yapamam, isim var hi¢ bigey demezdik.”

MK-19 kodlu as¢1, ustasindan izin isteyemedigini bir anisiyla

paylasmaktadir:

“Ise 7 de baslardik. Isin durumuna gére 3-4 gibi biterdi is. Is erken bittiginden
midir bilmem hafta tatili verilmezdi. Bizde niye tatil yok diye soramazdik
ustamiza. 1.5 yilda bir kere bile izin kullanmamisim. Kulagi ¢inlasin ablam dedi
bana ki ‘boyle sey mi olur, gitmee birgiin de hastayim de’ . Aradim, usta ben
hastayim dedim. Oohhh yattim oglene kadar. Kalktim bi kahvalti bi keyif.
Arkadagslarla bulustuk, bilardoya gidiyoruz. Ustam yolda karsimdan geliyor bana
bir bakti. Hayatimda hi¢ 6yle utanmamisim, yerin dibine girdim. Hi¢bir sey
demedi ama bir ay konusmadi benimle.”

Halen mutfaklarda hiyerarsik yapinin oldugunu ancak ge¢mis ile kiyaslanmayacak
derecede iyi sartlarda calisildiginin alti ¢izilmektedir. Yeni neslin calisma saatleri,
haftalik izin, fazla mesai ve meslegi 6grenme ve daha bir¢ok konuda sansli olduklari
kanis1 yaygindir.

6.3. Mesleki Egitim

Mesleki egitim aslinda insanin kendine kattig1 deger ve gelecegi i¢in yapilan bir
yatirimdir. Bu ¢er¢evede bireyin egitimden elde ettigi kazanimlar, bireye kendini kiymetli
hissettirmekte ve 68renmeye karsi olan ilgisini artirmaktadir. Egitim iizerine yapilan
arastirmalar gosteriyor ki; eg8itim alan bireylerin basarili olabilmesi ancak 6grenme
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motivasyonunun artirilmasi ile saglanabilecektir (Noe ve Wilk, 1993: 294; Ulusoy, 2002:
273; Siiriicii ve Unal, 2018: 255; Y1lmaz ve ark., 2018: 735).

Mesleki egitim alan 6grencilerin, tutum ve davraniglarinda olumlu degisiklikler
meydana gelebilmesi i¢in; ihtiyaca uygun, beklentileri karsilayabilecek diizeyde ve
hedefe ulastirabilecek kalitede mesleki etkinlik igerigine sahip olunmasi son derece
onemlidir (Noe, 1999). Boylece meslege iliskin egitimler sonucunda varilan nokta,
yiyecek sektoriinde ihtiyag duyulan kalifiye isgiliciiniin artirilmasinda 6nemli olan
mesleki egitimin etkili ve nitelikli olmasi ile saglanacaktir (Giidek ve Boylu, 2017:490).
Hizla degisen diinyada as¢ilarin da kendilerini giincellemesi gerekmektedir.

Mesleki egitim ile ilgili edinilen bilginin yani sira yetenek, davranisglar ile isin
stirecine ait bilgilerin bir araya gelmesi, ise duyulan sevgi ve arzu ile meslegini yapan bir
zanaatkar, toplum tarafindan onay ve saygi goriir (Aring, 2013:138).

Arastirma kapsaminda yapilan goriismeler sonucunda, ascilarin kariyer hedeflerine
ulasabilmesi, kendini gelistirebilmesi, sektérde yasanilan yeniliklerin takip edilebilmesi
icin mesleki egitimin gerekliligi bulgusuna ulasilmistir. Elde edilen bulgu, Rahman ve
Rahman (2013) yilinda yapilan arastirmada mesleki egitime katilan bireylerin, aldiklar
egitimin faydali oldugu ve bireyleri bilgi edinme motivasyonunu artirdigi sonucunu
destekler niteliktedir.

Onceleri “Asc1’” denilince geleneksel ustalar akla gelirken giiniimiizde mesleki
egitim ile donatilmis, teknolojiyi ve diinya mutfagindaki gelismeleri yakindan takip eden,
Tiirk Mutfagini uluslararasi yarismalarda temsil eden idealist as¢ilar akla gelmektedir.

AL-1 kodlu as¢1, meslege basladigi dénemde sartlarin kisith oldugunu ancak
giiniimiizde mesleki egitim konusunda basarili olundugunu diistinmektedir:

“Biz baglarken ¢ekirdekten basladik. Basladigimiz zamanlarda egitim ve teorik
tarafi simdiki gibi yaygin degildi. Imkdanlarimiz ve kaynaklarimiz déhilinde
tistiimiizdeki seflerden ve ¢alismis oldugumuz tezgahlardan ne 6grendiysek onu
icra ederek yol yiiriidiik. Giiniimiizde destekleyici olarak bir¢ok imkanlar ve
firsatlar var. Gastronomi boliimleri, turizm meslek liseleri, ¢wrakilik egitim
merkezleri gibi alanlarda ¢ok ileride oldugumuzu diistiniiyorum.”

AL-6 kodlu as¢1, mesleki egitimin kisinin kendini gelistirmesi i¢in 6nemine dikkat
¢ekmektedir:

“Simdi bu isin egitimini alan 6grenciler, mesleki ilkeler ve temel kavramlar
baglaminda daha bilingli ve daha duyarl olarak baslangi¢ yapryor. Aynmi sekilde
kitaplar, dergiler, fuar organizasyonlari, TV programlar, ozellikle teknoloji ve
internet ortami gibi platformlar kisinin bu meslekte kendini gelistirmesi i¢cin ¢ok
biiyiik kazammlardir.”

AL-17 kodlu asci, mesleki egitim almamanin eksikligini calisma hayatinda
hissettigini aktarmaktadir:
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“Liseyi sonradan agik ogretimden bitirdim. Meslege baslamam yaz tatilinde bir

pastanede bulasik¢t olarak basladim. Mesleki egitim almadim almakta ¢ok
isterdim As¢ilik bence okulunu okumak daha mantikli daha avantajli geliyor.
Bana isin inceliklerini detaylar: daha iyi kavriyorsunuz. Disardan 6grendigimize
sadece meslegi 6greniyorsun incelikleri konusunda bilgisiz kaliyorsunuz.”

AL-18 kodlu as¢1, meslegi alayli-mektepli 6grenmenin farki olmadigini ancak
yabanci dil egitiminin, kariyer hedefleri agisindan olmazsa olmaz niteliginde oldugunu
vurgulamaktadir:

“Bu meslegi yapmak isteyen her kim olursa olsun dogru ustalarla dogru yerde
dogru zamanda yapmak ve kendini gerek egitimle ya da alayl bir sekilde icra
etmelidir ve bu meslegi 6grenirken de benim i¢in en onemlilerinden biride yabanct
dil egitimini almalar ¢iinkii ileride mesleginizi ogrendiginizde bu tek basina
yeterli olmamaktir. Cok iyi olsaniz da diliniz yoksa yurtdisina gitmeniz zor. Yani
egitim onemlidir.”

MK-13 kodlu asci, mesleki egitim almasina ragmen iyi bir as¢i olmak ve
sektordeki gelismeleri takip etmek i¢in egitimin hayat boyu devam etmesi gerektigini
belirtmektedir:

“Meslege basladiktan 5 sene sonra ¢evrimi¢i ag¢ilik okullarindan iicretli egitim
aldim. Tiirkiye ve bir¢ok iilkede gastronomi anlaminda verilen festivaller ve
seminerlere katilarak gastronomi ve saglk bilgisi egitimleri aldim.”

MK-17 kodlu as¢1, arastirmanin 6nemine dikkat ¢cekmektedir:

“Mesleki egitimim sadece lisede boliim derslerinde gordiigiim kadariyla devami
tamamen c¢aligarak tezgdahta kendimi gelistirerek devam etti. As¢ilik meslegi
akademik bilgi kisminin onemi kadar tezgah ve mutfak bilgisinin de ¢ok 6nemi var
bu yiizden aktif ¢alisarak degerli seflerle birlikte aymi tezgahi paylasmak
gerekiyor ve tabi ki siirekli arastirmak gerekiyor.”

Mesleki Egitim
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Grafik 3.2. Alayli ve Mektepli Ascilarin Mesleki Egitim Alma Istekleri
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6.4. Mesleki Catisma

Her sektor gelisimi esnasinda meslegi isin basinda 6grenen ‘alayli’ ¢alisanlarla
bliyiir. Sektor biliyiidiikge isgiicii ihtiyacina gereksinim duymaktadir. Bu durumda okullar,
kurslar devreye girerek ihtiya¢ dogrultusunda egitimler vermek suretiyle gerekli isgiiciinii
saglamaktadir. Egitimli isgiici ise o sektoriin  mektepli c¢alisanlar1 olarak
tanimlanmaktadir.

Ascilik meslegi, tarihsel siireg icerisinde sosyolojik anlamda degisime ugramistir.
Meslege duyulan itibarin arttig1 ve statiisliniin degistigi goriilmektedir. Geleneksel
ascilarin, alayl ustalar olarak tanimlandig1 ‘koca ustalardan, egitim alarak agg¢ilik
meslegini edinen ‘okullu as¢ilara’ dogru bir gecisin yasandigi bilinmektedir. Alayl
ascilarin, teknolojik yenilik ve degisimlere karsi kapali tutumlari, mektepli ascilarin ise
diinyada yasanan tiim gelismeleri firsata ¢evirme 6zellikleri, as¢ilar arasinda yasanilan
catisma nedenlerinden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Giildemir ve Akargay, 2020).

Ancak yapilan goriismeler sonucunda, isi pratikte 6grenen alayli ¢calisanlarla isi
egitimle 6grenen mektepli ¢alisanlar arasinda yasanan ¢atismanin en temel nedeni;
‘0grenme yontemi’ olarak tespit edilmistir. Denk, E ve Kosan, A. (2017) tarihli “Kig
Koridoru Analizi” ¢caligsmalarinda, mutfak ¢alisanlarinin yaklasik %44’ {inlin meslegi
usta-girak yontemi ile edindigi ve siireg igerisinde de mesleki egitim almamalarinin
mutfaklarda olumsuzluga neden oldugu sonucu ile benzerlik gostermektedir.

Egitimli mutfak calisanlarinin sayisinin giin gegtikge artmasi ve alayl ascilarin
emeklilik, 6liim gibi nedenlerle sektorde nicelik bakimindan giderek azalmasi ve alayli-
mektepli catigmasinin kisa siire sonra ortadan kalkacag1 goriismeler sonucunda elde
edilen bulgular arasinda yer almaktadir.

Arastirmada katilimcilara, mutfaklarda alayli-mektepli ¢atigmasina tanik olup
olmadiklar1 ve sayet catigsma varsa ge¢misle mukayese yapilmasi istenildi.

AL-8 kodlu asci, mektepli-alayli c¢atismasina tanik oldugunu

aktarmaktadir:

“Maalesef alayli okullu ¢atistyor. Okullu daha iyi oldugunu iddia eder, ben bunun
okulunu okudum diye. Halbuki alayli tecriibelerden yola ¢ikarak sonuca varir.
Mutfakta yasanan sorunlari, tartismalar: genellikle kisim sefi ¢oziiyor.”

AL-10 kodlu ase¢1, catigsmalara tanik oldugunu ancak mektepli olarak ise

baslayan as¢1 adaylarina sabirli olmayi tavsiye etmektedir:

“Ben yiiksek lisans yaptim. Ancak as¢ilik alaninda degil. Hobi olarak basladigim
ascilik daha sonralart meslegim oldu. Mutlaka ¢atisma yasaniyor. Mektepli
arkadaslar ige alt kademelerden baslayinca motivasyonlari diisiiyor, meslekten
soguyor. Okulda bir kez yaptiklar: yemegi mutfakta her giin yapan alayli ustalar
var. Bu nedenle sebat etmeliler diye diisiiniiyorum. Catisma yasayan taraflardan
mektepli olan isi birakmigtr.”
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AL-15 kodlu as¢1, birebir yasadigi catismalarin nedenlerini

aktarmaktadir:

“Catisma ister istemez oluyor. Sen bisey gosteriyosun ¢ocuga. Okulda biz boyle
ogrenmedik diyo. Senin yasindan ¢ok benim tecriibem var desem de ¢ocuk
bildigini okuyor. Git surayi sil desem, zoruna gidiyor. Beni as¢ibasina sikdayet
etmisti.”

MK-3 kodlu as¢1, mutfakta yasanan ¢atismalarin sadece mektepli-alayl

degil birgok nedene bagli olarak ortaya ¢ikabildigini belirtmektedir:

“Catisma mutlaka olur. Alayli mektepli ile olur. Alayli usta ile 6biir alayli usta
arasinda ¢atisma olur. Vay sen ne anlarsin yemekten? Ben Boluluyum der bizim
Oranin ustalari, diger ustalart begenmez. Coziim i¢in taraflardan birinin boliimii
degistirilebilir.”

MK-16 kodlu as¢i, mektepli-alayli ¢atismasina daha once tanik olmadigini
sOylemektedir:

“Benden ¢ok daha once meslege baslayan arkadaslardan duydum bu tiir
stkintilarin, tartismalarin yagsandigini. Ancak ben su ana kadar oyle bir ¢atisma
gormedim tam tersi alaylilarin mekteplilere yaklasimi ve onlara is 6gretmeleri
konusunda daha istekliler.”

MK-18 kodlu asci, mektepli-alayli c¢atigmasinin yasandigimi ancak meslegi
birakmayan mektepli as¢ilarin kariyer basamaklarini ¢ok daha hizli tirmandigina isaret
etmektedir:

“Ister istemez oluyor, hocam. Universite mezunu arkadaslar geldiklerinde
¢irakliktan baslamak zorunda kaliyorlar. O konumu da begenmiyorlar. Begenip,
baslayanlar ¢abuk ilerliyor. Alayli ustamin yamnda yetismek onlarin zoruna
gidiyor. Ben tiniversite mezunuyum, ben soyleyim, boyleyim dedikleri oluyor. Ama
sabredenler oldugu zaman alaylidan daha ¢abuk yiikseliyor ve daha iyi yonetici
oluyorlar. Ciinkii oturmasint kalkmasim, bilgisayar kullanmayr biliyorlar. Zaman
igerisinde birbirlerinin huyuna suyuna alisiyorlar.”

Calisma grubunda yer alan alayli as¢ilarin % 75’1, mektepli asgilarin ise % 85’1
sektorde alayli-mektepli ¢atigmasinin  yasandigini  goriismeler sirasinda
aktarmustir.
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Mesleki Catisma
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Grafik 4.3. Calisma Ortaminda Mesleki Catisma fle Karsilasma Durumu
6.5. Mesleki Yetersizlik

Herhangi bir meslege ait bilgi-beceri ve pratik gereklilikleri kazandiran mesleki
egitimler, bireye ayn1 zamanda fiziksel, duygusal, sosyal ve kiiltiirel anlamda da katk1
saglamay1 amaglamaktadir (Aksu ve Bucak, 2012).

Calismada, egitim kurumlar1 tarafindan verilen mesleki egitim programlarinda
hazirlanan ders igeriklerinin sektoriin ihtiyaclar ile paralellik gdstermedigi, uygulama
derslerinin nitelik ve nicelik bakimindan yetersizligi, staj tarihlerinin sektor ile
uyusmadig, stajlardan elde edilen verimliligin diisiik oldugu bulgulari tespit edilmistir.
Elde edilen bulgular, mutfak egitimlerinin bagladig1 giinden giiniimiize kadar uygulama,
teori ve staj basliklar altinda ortaya konulan bulgularla bagdasmaktadir.

Cemrek ve Yilmaz, (2010)’da Ascilik boliimii 6grencileri iizerinde yaptiklar
calismada; ogrencilerin %90,6’s1 ‘uygulamali mutfak derslerinin tecriibe ve pratik
kazanma yoniiyle yararli oldugu ancak %50,6’s1 okulda verilen egitimle sektorde
yasanilan uygulamanin farklilik gosterdigini belirmektedir. Ayn1 sekilde Can ve Ciftei,
(2019) calismasinda; verilen mesleki egitimin gercek manada meslegi yansitmasi,
sektorde karsilik bulmasit ve sektoriin ihtiyaclar1 dogrultusunda gerekli uygulama
derslerinin verilmesi gerektigi sonuglari ile de ¢alismanin bulgularinin 6rtiismekte oldugu
goriilmektedir.

Mutfak egitimlerinin verilmeye baslanmasindan giiniimiize kadar siif, uygulama
ve staj egitiminde yasanan problemler sik¢a arastirma konularinda yer almaktadir. Bu
konu ile ilgili sorunlarin giderilmesine yonelik arastirmacilar tarafindan ¢éziim onerileri
sunulmaktadir. Hatta Onciier, (2000) yilinda sadece bu konuyu iceren ‘Meslek Liselerinin
Meslek Yiiksekokullaria Katkilar1” isimli kitab1 yayinlanmustir.

Mesleki egitim siirecinde yasanilan sorunlar, bireyin is yasaminda performansini
ve motivasyonunu olumsuz yonde etkilemektedir. Bunun sonucu olarak ¢aligma ortamini
igerisinde elestirilere maruz kalan bireyin, mesleki anlamda kendini yetersiz hissetmesine
neden olmaktadir.
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Sektorde birlikte ¢aligma durumunda olan alayli ve mektepli asgilara mesleki
yeterlilik/yetersizlikler ve ¢6ziim Onerileri soruldu:

AL-4 kodlu asc1, giinlimiizde c¢iraklik yasinin yiiksek olmasimin, isin
ogrenilmesine olumsuz yonde etkiledigini paylagsmaktadir:

“En erken lisede as¢ilik okuyan 15-16 yasindaki genglere pratigi kazandirmak zor
olur. Sekiz yil zorunlu egitim diye bisey ¢ikardilar. Bence hig iyi olmadi. Ben ¢irak
olarak ise baslayayim dese, o yasta ¢ocuga. Bu sadece bizim meslek i¢in degil,
her meslek igin boyle. Coziim: Temelden mutfaga girilip kiigiik yasta ¢ekirdekten
vetismeli. Ne demisler agag yasken egilir.”

AL-5 kodlu asc1, staj baglama tarihlerinin sektor ile uyumsuz oldugunun altini
cizmektedir:

“Caligtigimiz otele her yaz iiniversiten staj igin 6grenciler ¢alismaya gelir. Sezon
mart aymda baslamasina ragmen tiniversite stajyerleri haziranda gelir. Sezon
bitmeden stajlari biter. Antalya gibi yerlerde bu durumun c¢oziilmesi gerekir.
Cocuk tam ise alisiyor hoopp stajim bitti. O yiizden pek bisey ogrenemezler.
(Coziim olarak okulun bu isi ¢ozmesi gerek. Cocuk ne kadar is hayatinda olursa o
kadar iyi olur.”

AL-7 kodlu asci, lisans ve On lisans mezunu Ogrencilerin verilen isi
sahiplenmedigi yoniinde tecriibesini paylasmaktadir:

“Simdi bizim otele iiniversiteli ¢iraklar gelince... Ben depoya gitmem, servise
cikmam, is ogrencem, der. Iyi ama bu da isin parcasi. Biz meslege bulasiktan
basladik ki 6yle olmasi gerekir. Hangi as¢iya sorarsanmiz sorun. Ayni cevabi
verirler. Iyi ag¢i olmak icin once bulasiktan baslamalisin. Verilen isi yapmaktan
kagryor, is begenmiyor. Coziim: Cocuga bu isin temelini 6grenmesi ¢ok onemli
diye anlatmali okul. Asama asama yol gidecegini, gelir gelmez sef olamayacagini
bilmeli. Isle ilgili her seyi 6grenmeli ve en 6nemlisi isini sahiplenmeyi anlatmali.”

AL-13 kodlu as¢i, meslegi Ogrenme yOnteminin usta-¢irak modeli ile
Ogrenilmesinin ¢cok daha dogru olacagi kanisinda oldugunu aktarmaktadir:

“Kendini ispat etmis seflerle ve kendi dalinda en iyi isletmelerde ¢alismak bu
meslegi 6grenmek adina daha kolay olacaktir. Kisi kendini siirekli yenilemeli bilgi
ve becerilerini siirekli giincellemelidir. Alttan gelen yeni nesillere dogru bilgiler
ve alt yapiyi saglam temeller ile aktarmak gerektigine inaniyorum.”

AL-14 kodlu asci, okullarda verilen egitimin pratik yapma anlaminda kisith
oldugunu ve Turem’de verilen egitimin 6rnek alinmasi gerektigini ifade etmektedir:

“Okulda ezber yapryorlar, Pratik yapma olanagi yok. Okul bitip ise baslayinca
sudan ¢ikmig baliga doniiyorlar. Coziim: Turemin egitimini duydunuz mu
bilmiyorum. 1 hafta okulda ders goriip 1 hafta otelde oluyorlardi. Oradan gelen
gengler iyi yetisiyordu.”
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AL-16 kodlu as¢1, ascilik mesleginde uygulamanin en 6nemli husus oldugunu
vurgulamaktadir:

“Tabi ki teorik olarak ne kadar donanimli olursa olsun illaki bu meslegin olmazsa

olmazi uygulamadir. Teorik bilgiler bu meslegin simiilatoriidiir. Uygulama ise
gergek vitrinidir.

AL-19 kodlu asci, iiniversitelerde verilen uygulama egitimlerinin sektor ile
ortiismedigi bilgisini paylagsmaktadir:

“Universitelerin egitimlerinin sahadan ¢ok uzak oldugunu gordiim. Bi akrabamin
oglu okuyor iiniversitede. Neler ogrendiniz dedim, sordum. Meslek hayatinda
belki hi¢ yapmayacagi enteresan yemekler yaptiriyolar. Once asil bilmesi
gerekeni ver ¢cocuga, zaten pratikleri az, Detaya ne gerek var. Okul bitince kendini
gelistirdik¢e alamni secer, ayrintisini da ogrenir. Hocalar ders programini
vaparken kafasina gére yapmamali. Ascilarla gériismeli bence ™.

AL-20 kodlu ase1, egitim ile pratigin es zamanli olmasi gerektigini belirtmektedir:

“Mekteplinin yaptig1 teorik, pratigi eksik kaliyor. Simdi bi isi her giin yaparsan
ogrenirsin. Okuyanlar her tarifi bir kere yapiyor, okulda. Bizim yanimizda ise
baslayan her giin yapiyor. Eli alisiyor, tecriibe ediyor hatta yanls yapiyor.
(Coziim: Bence okurken calismali, bu meslek zor bir meslek. Azim gerek, sebat
gerek, ¢cok yorulmalisin, gengsin sen daha. Hem oku, hem c¢alis, pratigini
artirmali.”

MK-2 kodlu as¢1, meslegi alayli yoldan edinen ascilarin, yenilige a¢ik olmadigini
tecriibelerine dayanarak elestirmektedir:

“Kara diizen nasil 6grendiyse oyle devam etmek istiyor. Yeni bir sey ogrenme
hevesi olmuyor bir¢ogunda. Valla yillarin aliskanhigin diizeltmek ¢ok zor bence.
Ama otelde ¢alisiyorsa fuarlara, yarismalara katilmasi zorunlu tutulabilir.”

MK-6 kodlu asc1, mesleki gelismelere karsisinda genel olarak mektepli as¢ilarin
daha duyarli oldugu goriisiindedir:

“Hepsi i¢in demiycem ama genelinde diinyada olan geligmeleri takip etmiyor,
kendini gelistirme, ogrenme hevesleri yok. Coziim diye bisey, bilmiyorum ki...
Insamin icinden gelmeli, heycan duymalr.”

MK-9 kodlu ag¢1, yeniliklere uyum saglayamadiklarini diisiinmektedir:

“Yeniliklere kapali olarak goriiyorum. Céziim bilemedim valla.’

MK-16 kodlu as¢1, davranigsal olarak inat¢1 bir mizaca sahip olduklar1 konusunda
elestirmektedir:

“Tutum ve davranis olarak yeni nesil ustalara gére daha dedigim dedik ¢aldigim
diidiik hesabindalar. Artik mizaci olmus, degismez.”
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6.6. Meslek Edinmede Yontem Tercihi

Alayli-mektepli ascilar arasinda, meslegin 6grenilme yontemi ile ilgili fikir
ayriliklar1 yasamasina karsin mesleki gelisim i¢in egitimin ¢alisma hayatinda devam
etmesi gerektigi yoniinde goriis beyan etmektedirler.

AL-7 kodlu as¢1, mektepli olmayi tercih edecegini su climlelerle anlatmaktadir:

“Mesleki egitim almadim almakta ¢ok isterdim. 24 senelik bir meslek askim var.
Ascilik bence okulunu okumak daha mantikli daha avantajli geliyor. Bana isin
inceliklerini detaylari daha iyi kavriyorsunuz. Disardan ogrendigimize sadece
meslegi ogreniyorsun incelikleri konusunda bilgisiz kalryorsunuz.”

AL-12 kodlu as¢1, mektepli olmanin daha faydali olacagini belirtmektedir:

“Oncelikle Akademik egitimini aldiktan sonra meslege en alt tabakadan
baslayarak asama asama ilerlemesi gerektigini diisiiniiyorum.”

AL-14 kodlu asc1, alayli olmayi tercih edecegini ifade etmektedir:

“Ben alayli basladim meslege. Bundan da ¢ok memnunum. Ustam ¢ok iyiydi.
Bugiin meslege baslamam gerekse yine temelden ve iyi bir ustanmin yaninda
baslamak isterdim.”

AL-16 kodlu asci, giiniimiiz sartlarinda mektepli olmayr tercih edecegini
aktarmaktadir:

“Eskiden olsa Alayl segcerdim fakat giiniimiiz de mektepli olanlar (eger gergekten
severek yapmak istiyorsa) kisa zamanda bir alayli kadar bir bilgiye sahip
olabiliyorlar ve alayli as¢ilardan daha hizli giiniimiiz mutfagina daha adapte
olabiliyorlar.”

AL-20 kodlu as¢1, akademik bilginin 6nemli oldugu i¢in mektepli olmay1 tercih
etmektedir:

“As¢ilik mesleginde, akademik bilgi kisminin onemi oldugu icin mektepli olmayt
segerdim. Ama yine tezgah ve mutfak bilgisi ogrenmek icin, aktif calisarak degerli
seflerle birlikte aymi tezgahi paylasmak gerekiyor ve tabi ki siirekli arastirmak
gerekiyor.”

MK-1 kodlu asc¢1, mektepli olmayi tercih edecegini su ciimleler ile agiklamaktadir:

“Artik diinya degisti. Herkes her seye ¢ok ¢abuk ulasabiliyor. Biz de kendimizi
stirekli yenilemek zorundayiz. Gerek tarifler, gerek yeni sunumlar... As¢ibasi
olunca em ustalik, hem liderlik yapmak zorundasin. Bu nedenle yeni nesli ¢ok
begeniyorum. Arastirmay: seviyorlar, soru sormaktan korkmuyorlar, Ustelik cok
merakli ve istekliler. Meslege yeniden baslasam kesinlikle mesleki egitimi tercih
ederim. Hele son donemlerde ag¢ilarin kariyerleri icin en ¢ok istedikleri sey yurt
disina ¢citkmak. Yurt disinda ¢alisip meslege katki koymak, kendini gelistirmek i¢in
ama bunun igin yabanci dil bilmek ¢ok onemli. Avrupa’da siirekli gelisiyor.”
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MK-8 kodlu asc1, mektepli olmayi tercih etmektedir:

“Meslek oyle hizli gelisiyor ki. Okul okuyan gengleri daha sansh gériiyorum ben.
Ise gomiiliip kalmiyor. Once bu isin ¢evresini taniyor, kendini gelistiriyor, yani
vizyon kazaniyor. Ama bu meslekte ne kadar bilgin olursa olsun yapmay:
bilmezsen olmaz. Onun igin genglere tavsiyem okulunu ihmal etmesin ama bos
zamanlarinda en azindan hafta sonlarinda ¢alissinlar. Meslek hem ¢alisarak hem
okunarak ogrenmeli. Ama once okul okumali.”

MK-15 kodlu asg¢1, egitimin 6nemli olduguna vurgu yapmaktadir:

“Bi tercih yapamazsiniz su anda. Ben bi ustanin yaninda ¢alisayim da 6greneyim
diye. Oncedendi o. Simdi her sey cok degisti. Meslek giin gectikce daha énemli
oluyor. Artik toplum karsisinda konusmaniz gerekiyor, personelinizle toplantilar
yapmaniz gerekiyor, sosyal medyay: takip etmeniz ve insanlarin da sizi takip etmesi
gerekiyor. Bu nedenle egitim sart. Ben su an meslege baslasam tabi ki okulunu
okumak isterdim. As¢ilik meslegini ogrenmek icin ¢alismakta gerekli.”

Yapilan c¢alismada alayli ve mektepli asgilara; segme sanslart olsa meslek
O0grenme yontemlerinden hangisini tercih edecekleri soruldu. Alayli ass¢ilarin % 70’1 isin
egitimini alarak meslegi 6grenmeyi tercih edecegini belirtmistir. Mektepli as¢ilarin %
80’1 bir sans verilse meslegi 6grenme yontemi olarak yine egitim alarak &grenmek
istediklerini belirtmistir.

Meslek Ogrenmede Yéntem Tercihi
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Grafik 5.4. Alayli ve Mektepli Ascilarin Meslek Ogrenmede Y&ntem Tercihi
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6.7. Mesleki Itibar ve Memnuniyet

Meslek tercihi yapilirken, meslegin toplum igerisinde kabul ve sayginlik gérmesi
son derece dnemlidir (Aring, 2013). Ciinkii toplum nezdinde meslegin itibar gérmesi
meslegi secen bireye de itibar ve statii kazandirmaktadir.

Ascilik meslegi, yapilan arastirmalarda en ¢ok gelir saglayan meslekler arasinda
yer almaktadir. Diinyada bes milyonu asan okura sahip ve en prestijli ekonomi yayinlari
arasinda ad1 gecen Forbes Dergisi tarafindan her yil agiklanan; en ¢ok kazanan meslek
grubunda senelerdir iist sirada bulunmaktadir. Amerika Birlesik Devleti Calisma Dairesi
tarafindan yapilan agiklamada, meslegin yillik gelirinin ortalama 48.000. — Amerikan
Dolar1 oldugu agiklanmistir (Bureau of Labor Statistics, 2015).

Ascilik meslegine olan talebin bu denli artmasinda ulusal ve uluslararasi
diizenlenen yarigmalar ve televizyon programlari etkin rol oynamaktadir. Son yillarda
seflerin, tipki film yildizlar1 ve sarkicilar gibi hayranlart bulunmaktadir. Oyle ki
giiniimiizde asgilar, kitaplar1 yayinlanan, televizyon programlarinda yer alan {inliiler
kervanina katilmaktadir (Turizm ve Yatirim, 2013).

Ulkemizde de benzer rneklerine rastlanmakta olup as¢ilarin internet ortamlarinda,
otellerde ve televizyon programlarinda taninan ve hatta paylastiklari regeteler hayranlar
tarafindan takip edilen tinlii kisiler olmustur (Fendal, 2012). Popiiler kiiltiiriin etkisiyle
ascilik meslegine kitlelerin ilgisi ¢ekilmistir ve bu sayede meslege olan talebi artirmanin
yaninda gastronomi turizmine de katki saglamistir (Turizm ve Yatirim, 2013).

Ascilik meslegine talip olan kisilerin mutlak suretle meslegi sevmesi ve istekli
olmasi gerekmektedir. (Siikran, 2015:102-103). Yapilan goriismelerde istisnasiz olarak
tiim ascilar, meslegi sevmenin gerekliligine vurgu yapmaktadir. Yine as¢ilarin tamami
mesleklerinden duydugu memnuniyeti belirtmektedir. “Ascilik meslegini tavsiye eder
misiniz” sorusuna istisnasiz olarak tiim as¢ilar; meslegi seven genglere “kesinlikle tavsiye
ederim” cevabini vermektedir.

AL-3 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Bugtin olsa yine ayni meslegi secerdim. Yorucu bi meslek hem de stresli. Ama
sevdin mi hi¢ zoruna gitmez ¢alismak. Ben genglere tavsiye ederim bu meslegi.”

AL-7 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Evet, kesinlikle. Ama igi sahiplenmek, sevmek ¢cok onemli.”

AL-10 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Tabi ki ederim. Hele bu zamanda. As¢ilik giiniimiizde daha kyymetli bir meslek. ”
AL-17 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Tabi ki ederim. Hele bu zamanda. As¢ilik giiniimiizde daha kiymetli bir meslek.”

AL-20 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:
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“As¢1 seciminde alayli veya mektepli olarak ayirt etmeden kariyer ve meslegi ne
kadar istekli yapip yapmadigi kismina bakarim severek yapmiyorsa bu meslekte
hi¢cbir zaman basarili olamaz.”

MK-1 kodlu ag¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Mutfaga meraki olan ve gercekten severek yapicak herkese tabi ki tavsiye ederim
ancak mutfak hayatimin stresini tabi ki kaldirmayr goze almalilar.”

MK-2 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Ascilik meslegini gercekten seven ve isteyen bi insan yaparsa bagarili olur onun
aksinde olan birine tavsiye etmem”

MK-8 kodlu asc1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Ascilik meslegini tavsiye ederim genglere ¢iinkii sonu olmayan bir meslek her
zaman yeniliklere acik hi¢ bir zaman bitmeyecek bir meslek en giizel yani ise her
an yeni seyler 6grenmek ¢ok giizel ama bu meslegi sevmek gerekir mutfagi sevmek
gerekir yoksa olmaz.”

MK-13 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:
“As¢ilik meslegini kesinle tercih edilmesinden yanayim.”
MK-16 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Kesinlikle tavsiye ederim ozellikle bizim ¢irakligimizda insanlar degerini ¢ok
bilmezdi ama simdi her gegen giin degeri artan bir meslek haline geldi.”

MK-18 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Kesinlikle tavsiye ederim ufku actk olan bir meslek sonu yok, tabi sevmek
gerekiyor bir¢ok meslek gibi sadece ge¢im kaynagi olarak goriilmemeli, mutfag: sevmeli
mutfakla biitiinlesmeli mutfakta mutlu olmalisin.”

MK-20 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Ascilik meslegini tavsiye ederim fakat bu meslek sevmeden yapilabilecek bir
meslek oldugunu diisiinmiiyorum. Yeniliklere agik gelisim odakl bir mesleki kariyer plani
yvapilmasini tavsiye ederim.”

MK-18 kodlu as¢1, meslegi tavsiye eder misiniz sorusuna:

“Bazen mutfak dist kisilerden sistemlerden sikilinca sinirlenince etrafimiza sakin
as¢t olma diyoruz fakat gercek anlamda kesinlikle tavsiye ediyorum.”

Alayl1 ve Mektepli ascilarin tamami mesleginden memnun oldugunu ifade
etmektedir. Denk ve Kosan, (2017) tarihli “Kis Koridoru Analizi” adli ¢alismasinda,
‘tekrar bir sans verilirse yine ascilik meslegini tercih ederdim* cevabi %82,6 olarak yer
almasi ile benzerlik gostermektedir.
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Grafik 6.5. Alayli ve Mektepli Ascilarm Mesleki Itibar ve Memnuniyet Durumu
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7. SONUC ve ONERILER

Yiyecek-igecek sektoriinlin - diinyada gosterdigi gelismeye paralel olarak
iilkemizde de bu sektdrde dnemli gelismeler yasanmaktadir. Ozellikle turizm sektoriinde
konaklama gelirinden sonra en c¢ok gelir getiren yiyecek-icecek birimleri, tilke
ekonomisine katki saglamaktadir. Hizmet alaninda yasanan gelismelere paralel olarak
yiyecek igecek sektoriiniin de biiyiimesi kalifiye eleman ihtiyacini artirmaktadir. Egitim
kurumlar tarafindan yetistirilen nitelikli ascilar yiyecek-i¢ecek sektoriiniin gelismesine
katk1 saglamaktadir.

Bu kapsamda iilkemizde, birgok iiniversitede ascilik ve gastronomi boliimleri
acilmistir. Ancak s6z konusu boliim ve 6grenci sayilarindaki hizli artis yapisal sorunlari
beraberinde getirmistir. Asg¢ilik egitimi verilen egitim kurumlarmin fiziki anlamda
yetersiz oldugu goriilmektedir. Ulkemizde 6n lisans programlarinda yapilan arastirma
sonuglari, s6z konusu egitim kurumlarinda uygulama mutfaklariin yetersiz oldugunu
gostermektedir. Arastirmaya dahil edilen 6n lisans programlarinin sadece % 38’inde
uygulama mutfagi bulunmaktadir (Tuna, 2002:43-52). Bu durumda Ogrencilerin
uygulamali derslerde yetersiz kalmasi kaginilmaz olacaktir. Ayni sekilde tilkemizde lisans
programlarinin uygulama olanaklarini arastiran farkl bir ¢alismada; uygulamali derslerin
yiirlitiilecegi mutfak ve labaratuvar birimlerinin yetersiz oldugu, egitim kurumlarinda
mutfak ve labaratuvar bulunsa da yeterli ekipmanin olmadigr yoniinde elde edilen
sonuglar altyap1 sorunlarina isaret etmektedir (Bayraktaroglu, 2013:187). Meslek yiiksek
okullarinin mutfak alanlarina iliskin yapilan farkl bir aragtirmada; % 61,1’inin uygulama
mutfagina son bes yil icerisinde kavustugu ifade edilmektedir. Bunun yaninda meslek
yiiksek okullarinin mutfak atolyelerinin donanim bakimindan yetersiz oldugu tespit
edilmistir (Cakir ve ark., 2011:170). Bunun i¢in Yiiksek Ogretim Kurumu tarafindan
asc¢ilik ve gastronomi boliimlerine yonelik tespit ¢alismasi yapilarak elde edilen veriler
1s1ginda  standartlarin  belirlenmesi  ve eksikliklerin giderilmesi yoniinde gerekli
denetimlerin yapilmasinin sektore katki saglayacag: diisiiniilmektedir.

Yapilan goriismeler sonucunda, alayli ve mektepli as¢1 ¢atigmasinin en énemli
nedenlerinden biri; alayl ascilarin, mektepli as¢ilar1 uygulamada yetersiz bulmasidir.
Sektorde yasanilan ¢atigmalarin azaltilmasi i¢in teorik egitimin, doyurucu pratik egitimle
desteklenmesi gerekmektedir. Cemrek ve Yilmaz tarafindan 2010 yilinda yapilan
aragtirmada Ogrencilerin %90,6’s1 uygulamali mutfak derslerinin tecriibe ve pratik
kazanma yoniiyle yararli oldugu ancak uygulamali derslerde sorun yasandigi sonucu ile
ortiismektedir.

Mektepli agcilar ile yapilan goriigmeler sonucunda, ortadgretim diizeyinde verilen
aseilik egitiminde uygulama mutfaginin bulunmadigi ya da yetersiz oldugu sonucuna
ulagiimistir. Ag¢ilik egitimi verilen kurumlarda mutfak dersleri i¢in gereken arag ve gereg,
uygulama mutfagi ve binalarin fiziki eksikliklerinden kaynaklanan sorunlar yasandigi
bilinmektedir (Dagdeviren, 2007: 43). Yapilan ¢aligmada ortadgretim diizeyinde verilen
ascilik egitiminde yasanilan sorunlar, Dagdeviren 2007 c¢alismasinda da ifade
edilmektedir. Bu nedenle; ortadgretim diizeyinde as¢ilik egitimi verilebilmesi i¢in
uygulama mutfagi olma sarti aranmasi, uygulama mutfaginda kullanilacak ekipmanlara
iliskin  standartlarn MEB tarafindan yeniden belirlenmesi ve denetlenmesi
onerilmekttedir. Ayn1 sekilde 6zel kurslarda ascilik egitiminin verilmesinde uygulama
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mutfagina iliskin standartlarin gézden gecirilmesinin faydali olacag diistiniilmektedir.

Calismada, egitim kurumlarinda pratik derslere gereken Onemin verilmedigi
sonucu elde edilmisti. Bu sonug, Yusuf Islam Yurday’m 2019 yilinda “Ascilik
Programinda Yasanan Sorunlar” konulu arastirmasi igerisinde yer alan tespitlerle
benzerlik gostermektedir.

Son yillarda yiyecek-igecek teknolojisinde hizli degisiklikler yasanmaktadir. Bu
nedenle, as¢ilik egitiminin daha basarili olmasi ancak siirekli yenilenmesi ile
saglanabilecektir (VanLandingham, 1995). Calismada, ortadgretim, onlisans ve lisans
diizeyindeki egitim kurumlarinda miifredat sorunlarmin oldugu tespit edilmistir. Oren ve
Arman tarafindan 2022 yilinda ders miifredatinin hazirlanmasina iliskin yapilan ¢alisma
ile de benzerlik gostermektedir.

Ascilar ile yapilan goriismeler gostermektedir ki; ascilik egitiminde basari, ders
iceriklerinin sektor ihtiyaglarini karsilayabilmesi ile saglanacaktir. Cemrek ve Yilmaz’in
2010 yilinda yaptiklar1 ¢alismada da; mutfak derslerinde verilen egitimin sektor ile
uyumlu olmamasindan kaynakli sorunlar yasandigi, ifade edilmektedir. Egitimcilerin
fuar, seminer, yarisma gibi ulusal ve uluslararasi etkinliklere katilim saglamasi, sektor
geligsmelerini yakindan takip etmesi ve ders iceriklerini her yil hizla degisen diinyanin
ihtiyaglarina cevap verebilecek sekilde giincellemesi faydali olacaktir.

Staj, aslinda Ogrencileri mezuniyet sonrasi ¢alisacagi meslege hazirlayan son
derece kiymetli bir siiregtir. Bu nedenle uygulama agirlikli bir egitim olan ascilik
programlarinda stajin son derece dnemli bir fonksiyonu bulunmaktadir. Bunun yaninda
uygulama labaratuvari yetersiz ya da hi¢ olmayan as¢ilik programi 6grencilerinin okulda
aldig1 teorik bilgiyi staj sirasinda pekistirmesi bakimindan da stajin ne denli 6nemli
oldugu anlasilmaktadir. Yukarida bahsi gecen bir¢ok yeterliligin kazanildig: staj siireci
ayni zamanda ¢ok sayida problemin de yasandigi siireci ifade etmektedir. Bu problemler,
stajyer kabul eden isletmelerin yasadig1 ve staj yapan 6grencilerin yasadig1 problemler
olmak iizere ¢ift yonliidiir. Ulkemizde 50 isletme miidiirii ile yapilan arastirmada,
katihmcilarin - % 72’si stajyer 0grencilerin sezon devam ederken, staj siiresinin sona
ermesiyle i1 birakmasi sonucu isletmenin magdur oldugunu ifade etmektedir. Yine ayni
arastirmada, staj siireleri ve yasal zeminin belirsizliginden sikayet¢i olanlarin orani % 66
iken, % 78’1 stajyer Ogrencilerin denetimlerinin yetersizliliginden sikayet etmektedir
(Gokdeniz, A., Ceken, B., ve Erdem, B. 2002). Calismada, stajyer 6grencilerin uygulama
eksikligi nedeniyle calistigi departmanda zorluk yasadigi da tespit edilen hususlardan
biridir.

Yukarida bahsi gegcen kisimda, stajyer calistiran isletmelerin staj siirecinde
yasadigi sorunlara deginilmistir. Fakat bu sorunlara tek bir acidan bakmak dogru degildir.
Bu nedenle 6grenci acisindan isletme kaynakli sorunlar su sekilde siralanmaktadir
(Kiigiiktopuzlu, 2002:335-342);

- Isletmelerin staj siirecinde asil amacin egitim oldugunu gdzardi etmesi ve
Ogrencileri ucuz isgoren olarak calistirmalari. Gokdeniz ve arkadaslarinin 2002 yilinda
yaptiklar1 ¢alismada yoneticilerin %66’s1 staj yapan Ogrencileri isletme maliyetini
diisiirdligii icin ¢alistirdiklarini ifade etmektedir.

- Staj yapilan departmanlarin genellikle sabit tutulmasi ve 6grencilerin bir¢ok
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departmani tanima firsatin1 yakalayamamasi.

- Stajyer Ogrencilere diisiik maas verilmesi, ¢alisma sartlari ile ilgili yasal bir
¢er¢cevenin bulunmamasi.

- Departmanda yasanan alayli-mektepli ¢atigsmasi sonucunda, stajyerlerin aldigt
egitime ve yeteneklerine bakilmadan vasifsiz is¢i niteliginde calistirilmas.

Bireylerin, mesleki anlamda basarili olabilmelerinin yolu; teoride 6grendigi
bilgiyi pekistirmek icin pratik yapma konusunda gayretli ve aktif olmalariyla
miimkiindiir. Bu bakimdan teorik bilginin uygulamaya donilismesini saglayan stajlar,
ascilik egitimi acisindan farkli egitim branglarina nazaran ¢ok daha fazla 6nem arz
etmektedir.

Bir¢ok devlet {iniversitesinde as¢ilik ve gastronomi egitimi alan 6grenciler icin
yaz stajlar1 zorunlu olmaktan g¢ikarilmistir. Pratigin son derece dnemli oldugu ascilik
meslegi i¢in kabul edilemez bir durum oldugu ortadadir. Stajlarin yeniden zorunlu ders
kapsamina alinmasi, 6grencilerin pratik kazanmalarina yardimci olacaktir. Bunun disinda
Onlisans ve lisans egitimi alan 6grencilerin pratik egitimleri staj ile sinirlandirilmamast,
ogrencilerin haftanin en az yarisim reel sektorde caligmasini saglayacak miifredat
degisikliklerinin yapilmasi, gerekli prosediirlerin asilarak hayata gecirilmesi ¢ok daha
faydali olacaktir. Ayn1 zamanda egitimcilerin, staj dncesinde hak ve yiikiimliiliikleri
konusunda 6grencileri bilgilendirmesi ve staj denetimlerinin yapilmasi siirece katki
saglayacaktir. Ilaveten, staj ile ilgili tiim paydaslarin onerileri dogrultusunda, yasal
diizenlemelerin yetkili kurumlarca yapilmasi ile staj siirecinde yasanan olumsuzluklarin
azalacag diistiniilmektedir.

Calismada, mutfakta gecmisten gelen hiyerarsik yapinin ve disiplinin halen
devam ettigi ancak eskisi kadar kati olmadigi, 6zellikle daha 6nce ¢iraklara uygulanan
fiziksel siddetin glinlimiizde ortadan kalktigi fakat sozlii-kiifiirlii siddetin azalmakla
beraber devam ettigine rastlanilmaktadir. Insan onurunu zedeleyen ve meslegin heniiz
basinda olan as¢1 adaylarinin meslekten uzaklasmasina neden olan davranislarin géz ardi
edilmemesi ve mutlak suretle cezai miieyyide uygulanmasi gerekmektedir. Ozellikle
stajyer as¢1 ya da alayli olarak meslege yeni adim atan ag¢1 adaylari ile iletisim konusunda
mutfak personeline egitim verilmesi yerinde olacaktir. Boylece mutfak personelinin
empati yapmak suretiyle, farkindalifinin artirilmasi saglanacaktir. Staj sirasinda yasanan
sorunlar ile ilgili yapilan arastirmada, stajyerlerin isletme i¢indeki hiyerarsik yapi
nedeniyle ige tam anlamiyla uyum saglayamadigi, is giivenligi tedbirleri nedeniyle
stajyerlerin tedirginlik yasadigi ve alayli-mektepli ¢atismasina maruz kaldigi gibi 6nemli
sorunlar tespit edilmistir (Ilgaz ve Cakar, 2002:385-390).

Her iki asc¢1 grubu ile yapilan goriismeler sonucunda, meslegin son yillarda
itibariin artt1ig1, statiisiiniin degistigi tespit edilmistir. Sunar ve Kaya tarafindan 2015
yilinda yapilan ¢alismada; “ascilik mesleginin itibarinin tahmin edilenden yiiksek ¢iktig1”
sonucu ile ortiismektedir. Farklt mesleklerde calisanlarin, as¢ilik meslegine karsi ilgisi
her gecen giin artmakta ve hatta mesleklerini birakip asc¢i olmaya karar verenlerin de
oldugu bilinmektedir.

Meslege alayli olarak baslayan asgilarin da egitim alma konusunda son derece
istekli oldugu tespit edilmistir. Alayli agcilar, gelismeleri yakindan takip etmek i¢in egitim
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aldiklarini ifade etmektedir. Alaylh asgilarin bir kismi, Milli Egitim Bakanlig1 tarafindan
acilan kalfalik ve ustalik kurslarina katilarak tecriibelerini belgelendirmeyi basarmistir.
Ancak alayli ascilar mesleki anlamda diinya ile yarismak i¢in periyodik araliklarla
egitimin verilmesinin kendileri icin faydali olacagi diisiincesini paylasmaktadir. Bu
baglamda, belediyelere, ticaret odalarina, esnaf-sanatkar odalarina, kamu kurum ve
kurulusglarina, stirekli egitim konusunda sektore destek olmasi onerilmektedir.

Usta-¢irak zincirinde meslege baslayan alayl ag¢ilarin biiyiik cogunlugu, meslege
yeniden baslama sanslar1 olsa mektepli olmayi tercih edecegini belirtmektedir.

Universite tercihleri sirasinda 6grencilerin, rehber dgretmenler tarafindan dogru
yonlendirilmesi son derece dnem arz etmektedir. Meslegin popiiler olmasinin etkisinde
kalan 6grencilere; oldukca yorucu ve stresli bir meslek oldugu gercegi belirtilmelidir.
Gerek mektepli gerekse alayli ascilarla yapilan goriismelerde; istisnasiz olarak tiim
ascilar, “’meslegi severek yapmanin ” en 6nemli husus oldugunun altini ¢izmektedir.

Mutfak, giiniimiizde yemek pisirilen fiziki yapinin ¢ok 6tesinde iilkenin kiiltiiriinii
yansitan, yasatan, gelecek nesillere aktaran, istihdam saglayan, turizm sektoriiniin
gelismesine ve iilke tanitimina katki koyan bir olgudur. Bu nedenle mektepli-alayl
ustalarin birbirlerini tamamlamalar1 6nemlidir.

Tecrlibenin olmadigi yerde bilginin beceriye doniismesi beklenemez. Diger taraftan
bilgiye donligmeyen tecriibe ise tarihin tekerriir etmesini gerektirir. Mutfaklarda yasanilan
ikilemin ortadan kaldirilmast i¢in toplumun ve bireylerin biling seviyesi
olgunlastirilmalidir. Boylelikle alayli-mektepli catismasi giderek son bulacaktir.

Toplumlar1 birbirinden ayirt eden en 6nemli yapi taslarindan biri olan mutfak
kiiltiirii ayn1 zamanda gelecek nesillere aktarilan kiiltiirel miras 6zelligini tasimaktadir.
Son yillarda tatil tercihlerinin belirlenmesinde Onemli yeri olan ‘mutfak kulttird’
kavramina daha genis bir perspektiften bakilmasi gerekmektedir. Mutfagin kiiltiirel
yoniiyle iilke ekonomisine katki sagladigi bilinmektedir. Fransa, yillar 6nce iilkenin en
degerli nisam ile iilke tanitimma kattig1 deger icin ‘asc1’ ddiillendirmistir. Ulkemizde
bugiin dahi Fransa’nin o donemde gosterdigi hassasiyet ve onem yakalanamamaistir. Bu
nedenle Fransa’da bir devlet politikas1 haline gelen mutfak kiiltiiriine tilkemizin yetkili
kurumlarinca gereken hassasiyetin gosterilmesi son derece dnem arz etmektedir.
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EK-1

NIHAL USTUNKAYA BAYINDIR

EK-1: ISLETME TEZLI YUKSEK LISANS-ASCILAR ARASINDA ALAYLI-

MEKTEPLI iKiLEMIi KONULU -MULAKAT BELGESI

Adi-Soyadi

Mezuniyeti

Tecriibesi

Cahstig1 Isletme

Unvam

GORUSME SORULARI

1.Meslege nasil basladiniz?

2.Meslegi tercih etme nedeniniz nedir?

3.Meslege yeniden baslayacak olsaniz hangisini tercih ederdiniz? ( Egitim ya da Alayli)

4.Sizce egitimli ascilarin eksiklikleri nelerdir? (Alayli as¢ilara sorulacaktir.)

5.Sizce alayh ag¢ilarin eksiklikleri nelerdir? (Mektepli ascilara sorulacaktir.)

6.Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in neler yapilabilir?

7.Calistig siirecte alayli-mektepli catigsmasina tanik oldu mu?

8.Catisma yasandiysa ne sekilde ¢oziil
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EK-2: KATILIMCI iZiN BELGESI

Ogr. Gor. Nihal USTUNKAYA BAYINDIR tarafindan yapilan “ASCILAR ARASINDA
ALAYLI-MEKTEPLI CATISMASI” adl1 akademik calisma i¢in goriismeye katildigimi
ve arastirmaya iligkin asagida verilen goriisme sorularini anladigimi beyann ederim.

1. Arastirmaya goniillii katilim sagladim.
2. Verdigim bilgilerin akademik her tiirlii ortamda paylasilmasini onayliyorum.

3. Goriisme esnasinda alinan ses kayd1 iznim alinarak yapilmstir.

Benimadim .................... Goriismeye katilmayi kabul ediyorum.

Imzas1

Tarih
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