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Oz

Turizm alaninda gastronominin deger kazanmasi, egitim alaninda da gastronomi iizerine
calismalarm yapilmasini zorunlu kilmaktadir. Diinyada 1800°1ii yillarda baslayan gastronomi ve
mutfak egitimleri, Tiirkiye’de 1950'1i yillarda baglamigtir. Daha 6nce uygulanan ahilik sistemi baz
alinirsa ¢ok daha erken tarihlere gitmek miimkiindiir. Gastronomi egitiminin artmasi, mutfak
kalitesinin ve gesitliliginin artmasina katkida bulunmustur. Calisma Konya Necmettin Erbakan
Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'nde 6grenim gérmekte olan toplam 284
ogrenciye kolayda ornekleme yontemi ile yiiz yilize anket uygulanarak gerceklestirilmigtir.
Ankete katilan kisilerde goniilliiliik sart1 aranmistir. Gastronomi 6grencilerinin sektore bakislari,
mutfaga yonelik tutumlar1 ve gelecek algilari tespit edilerek alinmasi gereken onlemler
belirlenmistir. Yapilan arastirma sonucunda asg¢ilik meslegi ve sektore bakis agilarmin genel
ortalamalarmin yiiksek oldugu anlagilmistir. Mutfakta kullanilacak sunum teknikleri, Tiirk
mutfagina ait 6gelerin kullanilmasi, yeteneklerin mutfakta uygun sekilde kullanilmasina yonelik
davrarus ve tutumlar tespit edilmistir. Sorulan sorular arasinda en diisiik ortalamay1 almasindan
dolayi, mutfakta belirlenen ¢alisma kosullarinin genel olarak bireylere zor geldigi, sosyal
hayatlarina yeterince zaman ayiramadiklar: anlagilmaktadir.
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Abstract

The appreciation of gastronomy in the field of tourism necessitates studies on gastronomy in the
field of education. Gastronomy and culinary education began in the 1800s at the Worlds, began
in the 1950s in Turkey. It is possible to go to much earlier dates based on the previously applied
Akhism system. The increase in gastronomy education has contributed to the increase in kitchen
quality and diversity. A total of 284 students studying at the Department of Gastronomy and
Culinary Arts of Konya Necmettin Erbakan University were interviewed by face-to-face
questionnaire. Volunteering requirement was sought in the participants. The views of the
gastronomy students, their attitudes towards the kitchen and their perceptions of the future were
determined and the necessary precautions were taken. As a result of the research, it was
understood that the general average of the profession of cookery and their perspectives to the
sector was high. Presentation techniques to be used in the kitchen, the use of elements of Turkish
cuisine, the proper use of skills in the kitchen behavior and attitudes were determined. Among
the questions asked, it is understood that working conditions determined in the lowest average
kitchen are generally difficult for the individuals and that they cannot devote enough time to
their social lives.
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GIRIS

Bir bolgeye turistik amagh gerceklestirilen ziyaretlerde mutlaka yapilmas: gereken faaliyet
yemek yemedir. Gezi, eglence gibi amaglar disinda asil amacin yeme igme oldugu seyahatlerde
gerceklestirilebilmektedir. Bu seyahatler, gida iiretim firmalarinin {iretim alanlarimi gezmek,
yiyecek-igecek festivallerine katilmak, yoresel yemek yarigmalarma katilmak, isim yapmig
lokanta, restoran gibi alanlar: ziyaret etmek, yoresel yiyecek ve igeceklerin sergilendigi alanlar:
gezerek tadimlar yapmak olarak siralanabilir (Hall ve Mitchell, 2005: 93). Turizmde kisiye 6zel
hizmetlerin sunulmasi ve yerel kiiltiiriin yasatilmasi turisti ceken temel igeriklerdir. Insanlar
gastronomi turizmine ¢eken en 6nemli etken ise bir iilke, bolge veya etnik grubun yeme-igme
kiiltiirtinii tanima istegidir (Denizer, 2008).

Gastronominin kdkeninde egitim 6gretim faaliyetleri ilk giinden beri bulunmaktadir. {lk §grenim
faaliyetleri calisanlar arasindaki usta-cirak iligkisi ile agiklanabilir. Devlet erkani, yoneticiler ve
statil sahibi kisilerin yaptiklar1 toplant1 ve goriismeler esnasinda sunulan yemekler ve yemeklerin
kalitesi ascilik ve gastronomi sektoriinii giintimiize kadar zenginlestirerek tasimistir. Usta ¢irak
arasindaki iligki giintimiizde gastronomi ve mutfak sanatlarinin agilmas: ile bilimsel anlamda
devam etmektedir (Oney, 2016: 196; Sengtin, 2017: 174).

Diinyada gastronomi egitiminin kokenleri ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. Diinyada onde
gelen kurumlar arasinda 1882 yilinda Londra’da faaliyete baslayan National Institute of Cookery
(Brown, 2013:49), 1883 yilinda Paris’te faaliyete baglayan I'Ecole Professionnelle de Cuisine et des
Sciences Alimentaires ve 1895 yilinda faaliyete gecen ve hala giintimiizde varligin1 devam ettiren
Le Cordon Bleu gosterilebilir. Fransa’da Lisans diizeyinde egitim ise 1990 yilinda aktif hale
gelmistir (Gorkem ve Sevim, 2016: 978). 1990’11 yillarda Adelaide ve Boston iiniversitesinde
gastronomi yiiksek lisans programi acilmistir. 1996 yilinda ise New York iiniversitesinde doktora
programi agildig1 bilinmektedir (Allen, 2003: 17).

Tiirkiye’de gastronomi egitimi liseden baslayarak doktora egitimine kadar verilmektedir. 2003
yil1 6ncesinde meslek liselerinin orta kisminda ascilik egitimleri verilmistir. Ancak gilintimiizde
lise diizeyinde egitim baslangic1 oldugu ifade edilebilir. Ankara’da 1961 yilinda Otelcilik meslek
lisesi acilarak ilk ascilik egitimi verilmeye baslanmistir. Ardindan Bolu'nun Mengen ilgesinde
1985 yilinda bagka boliim olmadan sadece asgilik egitimi veren ilk lise agilmistir. On lisans egitimi
yine Bolu Mengen, Abant {zzet Baysal Universitesi'nde asgilik programi ismi ile agilmistir. Lisans
egitimi veren ilk kurum ise 2003 yilinda gastronomi ve mutfak sanatlarim1 agan Yeditepe
Universitesi’dir. Giiniimiizde ise pek ¢ok devlet iiniversitesi ve 6zel {iniversitede gastronomi ve
mutfak sanatlari faal haldedir (Akgiin, 2013; Sengtin, 2017: 73). Agilan lisans boliimleri ile yemek
kiiltiirti, ascilik tarihi, yemek ve kiiltiir arasindaki iliski, medya ve gastronominin iliskisi gibi
konularda dersler verilmektedir (Santich, 2004: 18). Ayrica boliimiin yayginlasmasi sonrasi
yliksek lisans ve doktora egitimi veren iiniversitelerin sayisi da hizla artmaktadir (Akgiin, 2013;
Sengiin, 2017: 73). Liseden baslayarak verilen egitimlerin yan sira 6zel mutfak egitimi veren
mutfak akademileri de bulunmaktadir. Hem profesyonel hem de hobi amaglh egitimler i¢in bu
isletmeler tercih edilebilmektedir (Yilmaz ve Ekincek, 2016: 117).

Alternatif turizm cesitleri arasinda hizhi bir gelisim gosteren gastronomi turizmi, insanlar
ekonomik, ruhsal ve sosyal yonden de tatmin edebilmektedir. Bu denli etkileri sonucunda
Tiirkiye’de Gastronomi ve mutfak Sanatlar1 boliimleri agilmis ve gengler tarafindan bu boliimler
talep gormiistiir. Ancak boliimii bilingli segenlerin yani sira bilingsiz olarak; puani tuttugu icin,
ailesi istedigi i¢in ya da yanlis yonlendirmeler sonrasinda tercih yapanlar da bulunmaktadir.
Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin tarihsel siiregle i¢ ice gecirilerek bir biitiin halinde sunulmasi
olarak tanimlanabilir. Gastronomi turizmi ise, yasanmak istenen deneyimlerin gercege
dontistiiriilecegi en 6nemli aractir. Bu sebeple Tiirkiye’de son yillarda gengler tarafindan kabul
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goren gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde verilen egitimler yemek ve kiiltiirii bir biitiin
halinde sunmaktadir. Tiirkiye’de gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii OSYM (Ogrenci Segme
ve Yerlestirme Merkezi) (2019)'nin verilerine gore 23 devlet {iiniversitesi ve 17 wvakif
liniversitesinin biinyesinde yer almaktadir. Bu durum cesitlenmenin artmasi ve gastronominin
gelismesinin yam sira ihtiya¢ duyulan yeterlilige (alet, ekipman, hoca vb.) ulagamamasi
sonucunda bazi problemleri de beraberinde getirmektedir. Gastronomi ve mutfak sanatlari
boliimiinde 6grenim goren Ogrencilerin beklenen calisma sektorleri yiyecek-icecek alani,
akademisyenlik, Ogretmenlik gibi meslek alanlarinda calismalari beklenmektedir. Ancak
yetersizlikler nedeniyle boliimiin benimsenememesi sonucunda tamamen farkli alanlarda
calisma egilimi goriilmektedir. Gérkem ve Sevim (2016: 980), gastronomi alaninda iyi bir egitim
verilebilmesi i¢in egitimin en 6nemli unsurlarini atdlye, 6gretim elamani ve uygulama malzemesi
olarak bildirmistir. Hegarty (2011: 55) ise gastronomi egitiminde iyi bir egitim verebilmek igin
kullanilan alet ekipmanin modern ve geleneksel ozellikler tasimasi, iilkelerin veya bolgelerin
gida cesitliligi ve yemek kiiltiiriintin incelenmesi, farkli disiplinlerin gastronomi ile birlikte
kullanilmas: ve yeni teorilerin gelistirilmesi gerektigini bildirmistir.

ARASTIRMA YONTEMI

Calismanin evrenini Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii'nde 6grenim gormekte olan 6grenciler olusturmaktadir. Calisma 30 Eyliil-30
Ekim tarihlerinde kolayda ornekleme yontemi ile 284 6grenciye yiiz ylize anket uygulanarak
gerceklestirilmistir. Anket formundaki sorularin olusturulmasinda, Tekin ve Cidem (2015)'in
hazirlamis oldugu gegerlik ve giivenirligi tespit edilmis calismadan faydalanilmistir. Ogrencilere
sektorden beklentileri; otellerdeki mutfak departmanlari, miisteri memnuniyetinde mutfagin
etkisi, gelecekte mutfak departmaninda istedikleri pozisyon, mutfak departmaninin stirekliligi,
mutfakta kariyer, cevrenin destegi gibi konular hakkinda sorular yoneltilmistir. Ankette 5'li
Likert Olcegi” kullanilmistir (5: Kesinlikle katiliyorum, 4: Katiliyorum, 3: Ne katiliyorum ne
katilmiyorum 2: Katilmiyorum, 1: Kesinlikle katilmiyorum). Elde edilen veriler SPSS programi
kullanilarak frekans ve yiizde analizi olarak analiz edilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan anket sonucunda gastronomi ve mutfak sanatlarinda okuyan 6grencilerin %66,9'luk
kismmin kadinlardan olustugu goriilmiistiir. Bu durum agcilik meslegine olan ilginin kadinlarda
daha fazla oldugunu kamtlamaktadir. Ogrencilerin okudugu siniflarda 3. siiflarin sayisiin az
oldugu goriilmektedir. Bu durumun sebebi ise 3. smnifta is bag1 egitim uygulanmasi ve siufin
ikiye boliinerek bir boliimiiniin donem boyunca okula gelmeyerek isletmelerde ¢alismasidir. Son
smiflarda ise gegmise doniik kontenjanin az olmasindan say1 diisiik ¢ikmistir. Béliimde okuyan
ogrencilerin mezun oldugu liseler arasinda en az oranin turizm liselerinde oldugu belirlenmistir.
Diiz liseden mezun olan ogrenci sayisinin ise diger gruplardan daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Ogrencilerin daha &nce turizmde galisma oranlarina bakildiginda biiyiik bir
boliimiiniin (%61,7) calismadig goriilmiistiir.
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Tablo 1. Demografik Bilgiler

n o/o
Cinsiyet Kadin 222 66,9
Erkek 110 33,1
1.sif 98 29,5
Okudugu Sinif 2. simif 102 30,7
3. sinif 55 16,6
4. simaf 77 23,2
Turizm Lisesi 14 4,2
Mezun Olunan Lise Diiz Lise 140 42,2
Meslek Lisesi 68 20,5
Diger 110 33,1
Daha Once Turizmde Caligtiniz m1? Evet 127 38,3
Hayir 205 61,7

Calisma sonucunda, “Mutfak departmani bir otelin basar1 ya da basarisizliginda biiyiik éneme
sahiptir” sorusuna verilen cevaplar incelendiginde katihmalarin biiyiik cogunlugu (%73,2)
kesinlikle katildigim beyan etmistir. Diger cevaplarin ise toplam oranm %27 civarinda kalmigstir
(Tablo 2). Bilindigi gibi mutfak departman bir isletmenin en yiiksek maliyet oranina sahiptir bu
nedenle isletme iyi bir gelir elde etmek ve gelen miisterilerin memnuniyetini iist diizeyde
tutabilmek i¢in mutfaga yatirimi artirmaktadir. Ayrica gelen turistlerin temel ihtiyaci beslenme
olmasmdan dolay1 iyi bir yemek beklentisi tahmin edilen bir sonugtur. Bu nedenle ¢ikan sonuca
bagh olarak mutfagin isletmelerin kalitesini artirmasinda veya azaltmasinda etkisinin 6nemli
oldugu diistintilmektedir.

“Mutfak bir otelin marka imajin1 dogrudan etkiler” sorusuna verilen cevaplar incelendiginde
katilimailarin biiyiik bir cogunlugunun (%77,3) kesinlikle katiliyorum ve katilryorum cevaplarin
verdikleri goriilmektedir. Ortalama deger ise 4,42 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Ayni sorunun
soruldugu Kutukiz vd., (2018: 133) tarafindan ortadgretim 6grencilerine uygulanan ¢alismada
ortalama deger 3,94 olarak belirlenmistir. Her iki degerinde birbiri ile yakin oldugu
goriilmektedir. Verilen cevaplar sonucunda otelin marka imajinu etkileyen 6nemli etmenlerden
birinin mutfak oldugu anlasilmaktadir.

Calismada “Mutfakta sunulan iirtinler iilke kiiltiirtiniin tanitimina katki saglar” sorusuna
katilimcilarin %88'i katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum cevaplarim vermistir (Tablo 2). Kutukiz
vd., (2018: 133) tarafindan ayni sorunun ortalama degeri 4,03 olarak bildirilmistir. Bu ¢alismada
bulunan deger ile benzerlik tasidig goriilmektedir. Bu durum {ilke kiiltiiriinii tanitma agisindan
mutfak kiiltiiriiniin biiyiik 6nem tagidigini gostermektedir. Insanlarin tatile duydugu ihtiyag
sonucunda, gittikleri destinasyonlarda yasayan yerel halki tanima istegi yoresel iiriinlere olan
ilgiyi artirmigtir. Aym zamanda bir toplumun kiiltiiriinii en iyi yansitan konulardan bir tanesinin
mutfak kiiltiirii oldugu bilinmektedir.

Miisteri memnuniyetinde mutfagin katkisimin soruldugu soruda, gastronomi 6grencilerinin
%91'1 katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum yanitim1 vermistir. Testin ortalamas: ise 4,66 olarak
belirlenmis ve en yiiksek orana ulasan soru olmustur (Tablo 2). Tatile giden her turistin yemek
ihtiyact oldugu disiiniildiigiinde yemek {iretimi ve kalitesinin Onemi daha iyi
anlasilabilmektedir. Gastronomi okuyan ogrencilerin yemegin turistin tercihlerini etkileme
konusundaki 6ngoriileri beklenen bir sonug olarak ortaya ¢ikmustir.

Otellerde bulunan mutfak departmanlarmin oteller aras1 rekabete etkisi hakkinda sorulan soruya
ogrencilerin %80'inden fazlas1 katiiyorum veya kesinlikle katiliyorum yanitin1 vermistir (Tablo
2). Son yillarda otel say1sinin ¢ogalmasi oteller arasindaki rekabetin de artmasina sebep olmustur.
Oteller farkli 6zellik ve konseptleri ile 6n plana gikmaktadir. Bu ozelliklerden biri ise yemek
cesitliligi ve otel icerisinde bulunan alakart hizmet sunan belirli bir konsepte sahip alanlardir.
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Otel icinde farkli konseptler ile olusturulan restoranlar (Cin mutfagi, Meksika mutfagi, Vegan
mutfak, Osmanl mutfagi vb.) otele oda geliri disinda bir gelir getirmesinin yani sira gesitliligi de

gelistirerek turistlerin ilgisini cekmektedir.

Tablo 2. isletme Mutfaklarina Yonelik Tutumlar

SORULAR 1 4 5
n % n % n % n % n % X

Mutfak departmani bir otelin basar1 ya da 9 2,7 6 1,8 17 5,1 57 172 | 243 | 73,2 | 4,56
basarisizliginda biiyiik 6neme sahiptir.
Mutfak bir otelin marka imajin: dogrudan etkiler. 10 | 3,0 3 0,9 29 8,7 83 25,0 | 207 | 62,3 | 442
Mutfakta sunulan tiriinler tilke kiltiriinin
tanitimina katk: saglar. 8 2,4 9 2,7 23 6,9 74 22,3 | 218 | 65,7 | 4,46
Mutfagin miisteri memnuniyetinde ¢ok 6nemli bir
katkisi vardir. 9 2,7 6 1,8 14 4,2 76 229 | 226 | 68,1 | 4,66
Mutfak departmaninin, otellerin birbiri ile rekabet
etmesinde onemli bir etkisi vardir 7 2,1 12 | 3,6 40 12,0 | 119 | 358 | 154 | 46,4 | 4,20
Misafirlerin ayni oteli tekrar tercih etmesinde
mutfak departmaninin énemli etkisi vardir 8 2,4 9 2,7 58 175 | 113 | 34,0 | 144 | 43,4 | 4,13
Mutfak, en cok gelir getiren departmanlardan
biridir. 6 1,8 23 | 6,9 82 247 | 97 29,2 | 124 | 37,3 | 4,05
Mutfak departmani, yeni mutfak kiiltiirleri
Ogrenme imkani sunar. 9 2,7 8 2,4 24 7,2 92 27,7 | 199 | 59,9 | 4,39
Mutfak departmaninda 6grenebileceklerim,
gelecekte kendi igletmemi kurabilme imkani sunar. 7 2,1 3 0,9 23 6,9 99 29,8 | 200 | 60,2 | 4,45
Mutfak departmaninda calisanlar zaman gegtikge
daha kiymetli hale gelir. 11 | 3,3 12 | 3,6 55 16,6 | 99 29,8 | 155 | 46,7 | 412
Mutfak departmaninda mesleki tecriibe diger
departmanlara gore daha onemlidir. [ 1,8 16 | 4,8 61 184 | 106 | 31,9 | 143 | 43,1 | 4,09
Mutfak departmani ¢aliganlar1 diger
departmanlarin ¢alisanlarina gore daha kolay is 13 | 39 26 | 7,8 110 | 33,1 101 | 30,4 | 82 24,7 | 3,64
bulabilirler.
Mutfak uzun yillar ¢alismak icin diger
departmanlara gore daha uygun bir departmandr. 19 | 5,7 32 | 96 100 | 30,1 91 274 | 90 27,1 3,60
Mutfak departmaninda yapilan birgok isten yiiksek
diizeyde doyum almak miimkiindiir. [ 1,8 28 | 84 87 26,2 | 118 | 355 | 93 28,0 | 3,79
Mutfak departmanimin daha iyi kariyer imkanlar
sundugunu diigliniiyorum. 9 2,7 19 | 5,7 54 16,3 | 118 | 35,5 | 132 | 39,8 | 4,03
Mutfak departmaninda yapilan isler ilgi ¢ekicidir. 7 2,1 8 2,4 43 13,0 | 97 292 | 177 | 53,3 | 4,43
Mutfak departmaninda ¢alismak diger
departmanlara gore daha zevklidir. 11 | 3,3 13 | 3,9 51 154 | 92 27,7 | 165 | 49,7 | 4,16
Mutfak departmaninda ¢alismak istesem, yakin
¢evrem bundan memnun olur. 13 | 39 20 | 6,0 74 22,3 | 98 295 | 127 | 38,3 | 4,06
Yakin ¢evrem mutfak departmanini tercih
etmemde beni destekler. 18 | 54 24 | 7,2 66 199 | 97 29,2 | 127 | 38,3 | 3,87
Mutfak departmaninda ¢alismak yakin ¢cevremde
sayginlik uyandirir. 19 | 5,7 20 | 6,0 92 27,7 | 105 | 31,6 | 96 28,9 | 3,71
Mutfak departmaninin ¢alisma kosullari aile
yasantima daha uygundur. 38 | 11,4 | 49 | 148 | 99 29,8 | 83 25,0 | 63 19,0 | 3,25
Cevremden duyduklarim, mutfak departman:
hakkinda diisiincelerimi olumlu etkilemistir. 32 |96 32 | 96 93 28,0 | 86 259 | 89 26,8 | 3,50
Mutfakta gerekli olan sanatsal beceriye sahip
oldugumu diigiiniiyorum. 11 | 3,3 18 | 5,4 63 19,0 | 115 | 34,6 | 125 | 37,7 | 3,97
Yeteneklerimin mutfaktaki kariyerime katkisi
olacagini diigliniiyorum. 7 2,1 10 | 3,0 45 13,6 | 119 | 358 | 151 | 45,5 | 4,19
Tiirk mutfagina olan ilgim mutfak departmanini
se¢memde etkilidir. 16 | 4,8 28 | 84 71 214 | 92 27,7 | 125 | 37,7 | 3,84

1:Kesinlikle Katilmiyorum, 2:Katilmryorum, 3: Ne katiliyorum ne katilmiyorum, 4:Katiliyorum, 5:Kesinlikle katiliyorum
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Tatile gelen bir konugun ayni oteli yeniden tercih etmesinde mutfak departmanimin etkisi
konusunda sorulan soruya katilimcilarin %75’den fazlas: katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum
yanitini vermistir. Calismada sorunun ortalama degeri 4,13 olarak tespit edilmistir (Tablo 2).
Kutukiz vd., (2018: 133) tarafindan yapilan ¢alismada ayni sorunun ortalama degeri 3,83 olarak
verilmistir. Her iki calismanin degeri de yakin sonuglara ulasildigini gostermektedir. Miisterinin
aymu oteli ikinci kez veya daha fazla tercih etmesinde personel, kullanilan malzemelerin kalitesi,
otel yonetimi, lokasyon ve temizlik gibi pek ¢ok etkeni saymak miimkiindiir.

Otelin mutfak departman isletmenin en fazla gelir getiren alanidir sorusuna, ankete katilanlarin
%66,51 katiliyorum ve kesinlikle katihyorum yanitin1 verirken, %24,7’si ise kararsiz olduklarmi
bildirmiglerdir (Tablo 2). Ankete katilanlarin %61,7’sinin daha 6nce turizmde ¢alismamis olmas,
kararsizlarin sayisini artirdifi tahmin edilmektedir (Tablo 1). Daha o6nceki sorularda da
bildirildigi gibi otellerde en fazla gider mutfak departmanina aittir, bu nedenle isletmede en fazla
gelir getiren alanin da mutfak departmani olmasi beklenen bir durumdur.

Ankete katilanlar tarafindan mutfak departmaninda ¢alisan kisilerin yeni mutfak kiiltiirlerini
O0grenme imkani sunar sorusuna, 87,6'lik genis bir kesim katildigim bildirmistir. Mutfaklar pek
cok farkli malzeme ile farkl1 yemek yapan alanlar olmasi nedeniyle mutfakta ¢alisan personelin
yeni mutfak kiiltiirlerini tanimasi, anlamas1 ve uygulamasina katkida bulunmaktadir. Ayrica
iilke mutfag1 konseptine sahip isletmeler biitiintiyle iilkenin mutfak kiiltiiriine, hatta zaman
zaman diline hakim olabilmektedir.

Ogrencilere yoneltilen “mutfak departmaninda edindikleri donamimin, gelecek zamanda
kendilerine ait bir igletmeyi kurmada fayda saglar mi1?” sorusuna, katiimcilarin %901 fayda
saglayacag1 yoniinde gortis bildirmistir. Kesinlikle katilmiyorum ve katilmiyorum cevaplarinin
orani ise %3 oraninda kalmistir (Tablo 2). Cemrek ve Yilmaz (2010: 216) tarafindan otel
isletmeciligi ve asgilik programi 6grencilerine uygulanan ¢alismada, ankete katilanlarm %70’den
fazlasmin okulda aldiklari deneyimin gelecekte iyi bir is deneyimi olacagim bildirdigi
aktarilmistir. Yapilan ¢alisma ile bu ¢alisma arasinda ge¢miste alinan dersler veya is deneyiminin
gelecekte kullanilacag: algis: yiiksek oranda ifade edilmistir. Bu sonuglar 1s181inda, isletmelerde
edinilen deneyimin gelecekteki hayat planlarina katkida bulunacag: anlasilmaktadir. Mutfakta
temel isler olarak nitelenen bulasik yikama, temizlik yapma ve kesme gibi islemler bir¢ok ¢alisana
ilk etapta zor gelse dahi sonrasinda biiyiik faydalar sagladig: bilinmektedir. Airey ve Frontistis
(1997: 153) tarafindan yapilan ¢alismada ise tam aksi bir sonug ¢ikmistir. Ankete katilanlarin
biiyiik ¢ogunlugu gelecekte kendi isini kurmay1 diisiinmedigini bildirmistir. Bu durumun ise
anketin farkl iilkede yapilmasindan kaynaklandig diistiniilebilir.

Mutfakta calisanlarin deneyim kazandikca kiymetli hale geldigini bildiren soruya verilen
cevaplar incelendiginde, katilimcilarin %76,5 katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum yanitini
verirken, %6,9'u ise tam tersi olan katilmiyorum ve kesinlikle katilmiyorum yanitlarini vermistir
(Tablo 2). Arman ve $ahin (2013: 22) tarafindan turizm lisesinde 6grenim goren 6grencilere
sorulan benzer bir soruda, Ogrencilerin agcilik egitimi almalarmin neticesinde gelecekte
sayginliklarimin artacag yoniinde goriis bildirdiklerini aktarmustir. Bildirilen bu sonug ile benzer
sonugclara ulasildig1 goriilmektedir. Yapilan bu ¢alismanin sonucundan da anlasilacagi tizere
mutfakta calisan personel zaman gectikge yaptig1 iste profesyonel hale gelmekte ve deneyimini
artirmaktadir. Deneyimi artan eleman ise isletme icin énemli bir kimlik kazanmaktadir. Ayni
isletmede uzun yillar ¢alisan kisilerin ascibasi veya yonetici pozisyonuna getirilmesi bu durumu
desteklemektedir.

Mutfakta calisan personelin meslek agisindan deneyimli olmasmin diger departmanda
calisanlardan daha 6nemli oldugu sorusuna, gastronomi 6grencilerinin %751 katilryorum ve
kesinlikle katiliyorum cevaplarini vermistir. Kararsizlarin orani ise %18,4 olarak belirlenmistir
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(Tablo 2). Elde edilen sonuglara gore her ne kadar mutfakta deneyim sahibi olmanin diger
departmanlardan daha 6nemli oldugu sonucu ¢iksa da otellerde bulunan kat hizmetleri ve 6n
biiro gibi departmanlarda calisanlarinda alanlarmn da deneyim sahibi olmalar1 biiyiik 6nem
tasitmaktadir.

Yiyecek icecek sektoriinde ozellikle mutfak departmaninda calisan personelin daha kolay is
bulabilecegi sorusuna, katihmcilarin %33,1'i kararsiz, %30,4'ti katilryorum, %24,7’si kesinlikle
katillyorum yamitmi vermistir (Tablo 2). Yiyecek-igecek sektoriinde mutfak sektoriinde
calismanin en biiyiik avantajlarindan biri is bulma konusunda biiyiik avantaj saglamasidir.
[nsanoglunun hayatta kalmak igin yemek zorunlulugu oldugu diisiiniildiigiinde asgilik
meslegini icra edenlerin is bulma konusunda problem yasamayacaklar1 diisiiniilebilir.

Mutfaklarda calisan personelin diger alanlarda c¢alisanlara gore daha avantajli oldugu
konusundaki soruya gastronomi ogrencilerinin %50’den fazlasi katiliyorum ve kesinlikle
katiliyorum yanitin1 vermistir. Katilimcilarin %30'u ise kararsiz oldugunu bildirmistir (Tablo 2).
Bir iste uzun siire calismak; motivasyon, isin yapilabilirligi, viicut saghgi gibi durumlarla
yakindan ilgilidir. Bu agidan diistiniildiigiinde ascilik meslegi her ne kadar agir bir is olsa da
yaninda galisan c¢iragin veya ciraklarin yardimu ile uzun yillar yapilabilecek isler arasinda
gosterilebilir. Ayn1 zamanda meslege duyulan haz meslegin uzun yillar devam ettirilmesine
katkida bulunmaktadir.

Mutfakta ¢alisan personelin yapti1 isten yiiksek diizeyde doyum saglamasi ile ilgili soruya,
katilim gosteren 6grencilerin %60’dan fazlas1 katiliyorum ve kesinlikle katilryorum yanitlarim
vermistir. Verilen cevaplarin ortalamasi ise 3,79 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Is doyumunun
tanim1 Locke (1976) tarafindan “bir kisinin isi veya is deneyimlerini degerlendirmesinden elde
ettigi keyif veya pozitif duygusal durum” olarak acgiklanmistir. Turizm sektoriinde, isletmelerin
varliklarmi devam ettirebilmesi, rekabet giiciinii artirabilmesi ellerinde bulunan insan giicii ve
malzeme varligina baglidir. Bu malzemelerin insanlar tarafindan yonetildigi diistiniildiigiinde
isten tatmin olan ve doyum saglayan insanlarla calisgmak isletmelere biiyiik avantajlar
saglamaktadir (Toker, 2007: 92). Kurnaz vd., (2014: 51) tarafindan 6n lisans diizeyinde asgilik
egitimi alan Ogrencilere yapilan ¢alisma sonucunda ankete katilanlarin %85'den fazlasi ascilik
mesleginin keyif almarak yapilabilecek bir meslek oldugunu bildirmistir. Bir isten haz alabilmek
daha ¢ok meslegi benimsemek, maddi kazan¢ saglamak ve yaratict diisiincelerini meslege
aktarabilmek ile ilgilidir. Gastronomi okuyan &grencilerin gelecekte biiyiik bir kisminin mutfak
alaninda calisacagl diisiintildiigiinde meslekten haz aldiklar1 ve bu konuda basarili olmak
istedikleri diistiniilebilir.

Mutfakta calisan personelin kariyer imkanimin daha iyi olmasi konulu soruya, katilimcilarin
%39,8'1 kesinlikle katiliyorum, %35,51 katiliyorum olarak olumlu cevap vermistir. Katihmcilarin
%8,4"11 ise kesinlikle katilmiyorum ve katilmiyorum yanitlarmi vermistir (Tablo 2). Cevaplardan
da anlasilacag iizere kariyer konusunda 6grencilerin gelecek beklentileri hayli yiiksektir ve diger
mesleklerden daha iyi bir kariyer sahibi olabileceklerini diisiinmektedirler. Bu duruma en biiytik
etkinin ise son yillarda gastronomi turizminin gelismesi, Tiirk mutfaginin diinyada taninr hale
gelmesi, agcilik mesleginin medyada 6n plana ¢ikarilmasi, ascilik meslegi ile ilgili programlarin
sayisinin artmasi gibi etkenler gosterilebilir.

Mutfakta yapilan iglerin ilgi ¢ekiciligi ile ilgili soruya, 6grencilerin %80’den fazlasi olumlu yanit
vermistir. Cevaplarin ortalamasi ise 4,43 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Kusluvan ve Kusluvan
(2000: 262) tarafindan yapilan calismada Ogrencilerin %88'i turizm sektoriinde her gegen giin
gelisim sagladiklarini ve gelistiklerini bildirmistir. Mutfakta calisan personelin kendini siirekli
gelistirme gerekliligi mutfak ortaminin ve calisilan ortaminda ilgi cekici hale gelmesini
saglamaktadir. Ayrica yemek yemek i¢in gelen misafirlerin farkl istekleri veya dini inang, etnik
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koken gibi durumlari ilgi ¢ekici yemeklerin mutfakta {iretilmesine ve sunum i¢in hazirlamasina
zemin hazirlamaktadir.

Mutfakta ¢calismak diger departmanlarda ¢alismaya gore daha eglencelidir baslikli soruya, ankete
katilanlarin %75’den fazlas1 katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum yanitin1 vermistir (Tablo 2). Bu
durumun temel sebebinin genelde personelin bir biitiin olarak ¢alismasi ve mdiisterilerle ¢ok
iletisime ge¢meyerek kendi aralarinda keyifli bir ortam olusturmalarindan kaynaklandig:
disuntilmektedir.

Mutfak personeli olarak galismak isteyen katilimcmin yakin gevresinin memnuniyeti ile ilgili
soruya, gastronomi Ogrencilerinin %67,8’i olumlu yanit vermistir (Tablo 2). Bu sonugta son
yillarda asgilik meslegine olan ilginin toplumda artmas: ve saygi duyulan meslekler arasmna
girmesi gosterilebilir.

Personelin yakin gevresinin mutfakta galismasmi desteklemesi ile ilgili soruya, katihmcilarin
%19,9'u kararsiz oldugunu bildirirken, %29,2’si katiliyorum, %38,3"11 ise kesinlikle katiliyorum
yanutin vermistir. Olumsuz yanit verenlerin oramn ise toplamda 12,6 olarak belirlenmistir (Tablo
2). Calisan bir kisinin yaptig1 isi ¢evresinin onaylamasi, is tatmininin yani sira psikolojik yonden
de fayda saglayacaktir.

Mutfakta calisan personelin yakin cevresinde saygin karsilanmasi sorusuna, gastronomi
ogrencilerinin %60’dan fazlasi olumlu yanit vermistir. Bu soruda kararsizlarin oran1 %27,7 olarak
belirlenmistir. Ortalama cevap orani ise 3,71 olarak belirlenmistir (Tablo 2). Geg¢miste alt
tabakanin yaptig: bir is gibi goriilen agcilik meslegi son yillarda diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de
tanmmus ve saygin meslek haline gelmistir. Bu sayginligin kazanmilmasinda sosyal medyanin yam
sira Ozellikle sivil toplum kuruluslar ciddi anlamda katk: saglamustir.

Mutfakta calisma kosullariin aile yasantisina uygunlugu konusunda sorulan soruya ankete
katilanlarin %44t katiliyorum ve kesinlikle katiliyorum, %26,2’si katilmiyorum ve kesinlikle
katilmiyorum, %30’a yakini ise kararsiz oldugunu bildirmistir. Ayrica cevaplama ortalamasi
bakimindan 3,25 ile tiim sorular igin en diisiik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir (Tablo 2).
Katilimailarin %50’sinden fazlasmin olumsuz ve kararsiz olmalarmi bildirmelerinde temel
sebebin mutfak ¢alisanlarinin dini ve milli giinlerde diger meslek gruplar gibi tatil yapmak
yerine ¢alismak zorunda olmalar: gosterilebilir.

Mutfakta calisma konusunda cevrede duyduklarindan etkilenme durumlar ile ilgili soruya
katilimallarin %50’den fazlasi olumlu yarnit vermistir. Bu soruda kararsizlarin oramn ise %28
olarak bulunmustur (Tablo 2). Verilen cevaplara istinaden ankete katilan gastronomi
ogrencilerinin biiyiik ¢cogunlugunun ¢evrede duyduklarindan etkilendikleri goriilmektedir.

Ascilik mesleginde ihtiya¢ olarak goriilen sanatsal beceriye sahip oldugumu diistiniiyorum
sorusuna, ankete katilan gastronomi ogrencilerinin %70 den fazlas1 katiliyorum ve kesinlikle
katiliyorum yanitini vermistir. Olumsuz cevap verenlerin orani ise %9 civarinda kalmistir (Tablo
2). Ascilik meslegi belirli bir seviyeye kadar yetenek olmadan gelistirilse bile, en {ist seviyeye
cikabilmek i¢in bireyde mutlak suretle bazi yeteneklerin bulunmasi gerekmektedir. Bu yetenekler
arasinda yaraticilik, el yetenegi ve yonetim yetenegi sayilabilir.

Katilimcilara sorulan yeteneklerinin mutfaktaki kariyerine etkisi hakkindaki diisiincesi sorusuna,
ogrencilerin %80’den fazlas1 kariyerine olumlu yonde katkida bulunacagi yoniinde yanit
vermistir (Tablo 2). Kutukiz vd., (2018: 134) tarafinda sorulan benzer bir soruda ortalama deger
3,79 olarak aktarilmistir. Bu sonug ile ¢alismanin sonucunun benzer oldugu soylenebilir. Bu
durum agcilik mesleginde mutlak suretle yetenek gerektigi seklinde yorumlanabilir.
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Tiirk mutfagina gosterdikleri ilginin mutfak departmanini segmedeki etkisi konusunda sorulan
soruya gastronomi 6grencilerinin %60’dan fazlas: katilryorum ve kesinlikle katiliyorum yanitini
vermistir (Tablo 2). Giiler ve Olgag¢ (2010: 235), lisans 6grencilerine uyguladiklar1 ¢alisma
sonucunda Tiirk yemeklerinin zaman alici, emek gerektiren ve maliyetli olmasina ragmen otele
gelen miigteriler tarafindan tercih edildigini bildirmistir. Tiirk mutfag1 diinyanin bilinen ve
tanman mutfaklar1 arasinda gosterilmektedir. Aymi zamanda gastronomi turizminin de
gelismeye baglamasi ile daha tanmir hale gelmistir. Bu nedenle yeni neslin mutfaga ilgisinin
arttig1 goriilmektedir. Yapilan calisma sonucunda da bu goriisii destekleyecek nitelikte sonuglar
elde edilmistir.

SONUC

Diinya gastronomi tarihi insanoglunun var oldugu giinden, giiniimiize devam etmektedir.
Zaman icinde her cografya ve kimligin kendine ait bir gastronomi kiiltiirii olugsmus ve bu kiiltiirii
yeni kusaklara aktarabilenler varliklarini devam ettirmistir. 1800’lii yillarda profesyonel anlamda
agcilik okullar1 ve kurslar1 agan Avrupa, gastronomiyi farkl alanlarda kullanarak ticari olarak da
kazanimlar elde etmistir. Bu ticari kazanimlarin en 6nemlisi ise gastronomi turizmidir. Tiirkiye
ise ascilik egitimlerini usta-girak iligkisi icerisinde devam ettirmis ve 1950°li yillardan sonra
profesyonel anlamda ascilik egitimleri ve kurslar1 diizenlemek iizere egitim kurumlarmi aktif
hale getirmistir. Tiirkiye’de lise, on lisans, lisans ve lisansiistii egitim kurumlarinda gastronomi
ve as¢ilik egitimleri verilmeye devam etmektedir. A¢gilan gastronomi boliimleri iilke mutfaginin,
tanitilmas1 ve gelistirilmesi i¢in 6nemli olanaklar sunmaktadir. Globallesen diinyada Tiirk
mutfaginin tanitilmasinda etkisi hayli yiiksektir. Diinya ile eg zamanl olarak gelisen gastronomi,
sosyal medya ve sivil toplum kuruluslarimin etkisi ile ilgi cekici hale gelmistir. Universite sinavina
girecek gengler cevrelerinden ve sosyal medyadan etkilenerek gastronomi boliimlerinde egitim
almak istemektedir. Alinan egitimler sektdre gecisinde Ogrencilere katkida bulunmaktadur.
Yapilan bu calisma ile sektdre gecis yapmadan once Ogrencilerin sektdre karsi tutum ve
davraniglar tespit edilmistir.

Calisma igerisinde olusturulan tabloda verilen cevaplarin ortalamas: incelendiginde 3’iin
iistiinde olan degerler icin katihyorum ve kesinlikle katiiyorum olarak degerlendirilmisgtir.
Sorularin tamaminin ortalamasi 3’iin iizerinde tespit edilmistir. Gastronomi O6grencilerine
yonelik hazirlanan bu ¢alismada, demografik anlamda boliimii daha ¢ok kiz 6grencilerin tercih
ettigi, mezuniyetleri incelendiginde ise daha ¢ok diiz lise mezunlarinin gastronomi ve mutfak
sanatlarini tercih ettikleri goriilmiistiir. Gliniimiizde basta oteller olmak {izere yiyecek icecek
alaninda daha ¢ok erkeklerin ¢alistigr diistiniildiigiinde, yakin gelecekte kadinlarin daha fazla
sektorde yer alacagi diistiniilebilir. Yapilan ankette minimum ortalama deger “Mutfak
departmaninin ¢alisma kosullar1 aile yasantima daha uygundur.” Ifadesinde 3,25 olarak
belirlenmistir. Bu soruda o6grencilerin ¢ekimser kalmasinda ve degerin ne katiliyorum ne
katilmiyorum ifadesine yakin olmasinda, en biiyiik etken toplumun genel olarak tatil yaptig1
hafta sonu tatili, dini tatiller ve milli tatillerde as¢ilarin ¢alistyor olmasi olarak goriilmektedir.
Aile yasantis1 agisindan bakildiginda bir¢ok kisinin tatilde oldugu dénemde ¢alismak insanlara
zor gelmektedir. Ankete katilanlara sorulan sorularda maksimum ortalama “Mutfagin miisteri
memnuniyetinde ¢ok 6nemli bir katkisi vardir” ifadesine gelmistir. Katilimcilarin nerdeyse
tamami kesinlikle katiliyorum (4,66) cevabini vermistir. Isletme icin mutfagin onemi ile ilgili
sorularin tamaminda ortalama deger 4'iin lizerinde g¢ikmistir. Mutfaktaki islerin niteliksel
ozelliklerinin soruldugu sorularda ortalama deger 3,50'nin iizerinde ¢ikmustir. Cevresel etkilerin
degerlendirildigi sorularda ise calisma kosullarmin aile yasantisia uygunlugu ile ilgili soru
disinda tamaminin ortalamasi 3,50'nin tizerindedir. Sorulara verilen cevaplardan yola ¢ikilarak
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gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda egitim goren Ogrenciler yeteneklerinin farkinda ve
gelecekte gastronomi alaninda calismaya istekli goriilmektedir. Bu durum iilke mutfaginin
diinyaya tanitilmasinda avantaj saglayacaktir.

Gastronomi alaninda yasanan gelismeler sonrasi etkin hale gelen gastronomi ve mutfak sanatlar:
alaninda okuyan Ogrencilerin alanlarini segerken bilingli hareket ettikleri ve sonrasinda hangi
islerle mesgul olacaklarmin bilincinde olduklar1 goriilmektedir. Ancak bazi oneriler getirmek
gerekirse;

e Sorulara verilen cevaplardan da anlasilacag: {izere ¢alisma saat ve alanlarinda yapilacak
iyilestirmelerin sektoriin gelismesine katki sunacag diistiniilmektedir.

o Tiirkiye’de bulunan yabanci seflerin sayisina bakildiginda, Tiirkiye yurtdisindan sef alan
degil, yurt disina sef yollayan asamasina gelmesi gerekmektedir. Bu durumun
saglanabilmesi igin okullarda verilen egitim kalitesinin ve gesitliliginin artmasi onemli
bir konudur.

e Tiirkiye’deki mevcut durum diisiiniildiigiinde 6zellikle gastronomi ile ilgili alanlarda
yeterli altyapt saglanmadan  boliimlerin  agilmas:  Ogrencileri  meslekten
sogutabilmektedir. Yeterli alt yap1 olusturulmadan boliimlerin agilmasi 6nemli bir orun
olarak gortilmektedir.
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